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I. 1 V N 1 I MODERATI 

COLUMELLJE 

DE RE RUSTICA. 

LIBER DUODECIMUS 
ET ULTIMUS. 

CAPUT Vili . 

Quo modo oxigala fiu 

Oxygalam sic, facito $ ollam novam su-> 
mito , camque iuxta fundum terebrato : 
deinde cavum y quem feceris > surcnlo ot- 
turato y & laSie ' ovillo quam recentissi- 
mo vgs repleto y eoque adiicito virìdium 
condimentorum fasciculos origani , menta y 

ce - 
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LUCIO GIUNIO MODERATO 

COLUMELLA. 



DELL’ AGRICOLTURA. 

LIBRO DUODECIMO 
ED ULTIMO. 

CAPITOLO Vili. 

In qual maniera si fa ! oxygala . 

Nel seguente modo farai , 1* oxygala (i) . 
Prendi una pignatta nuòva di terra , e 
Cuccala con un succhiello presso il fondo j 
ìndi ottura il foro, che avrai fatto, con 
un picciolo ramo , ed empila col freschis- 
simo latto di pecora ^ poi aggiungi dei 

A 3 fa- 
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6 CoLUMELLA 

cepa , coriandri - 3 has erbas ita in latte 
dcmitùto , ut ligamina earum extent. Post 
diem quintum 3 surculum , quo cavum ob- 
turaveras 3 eximito 3 & serum emittito s 
cum deinde lac cccpent manare 3 eodem 
surculo cavum obturato , intcrmissoque tri- 
duo, ita 3 ut supra dittum est 3 serum 
emittito 3 0* fasciculos condimentorum 

exemptos abiicito : deinde cxiguum aridi 
thjmì 3 0* cullila arida super lac distrin- 
gi to , concisique sellivi porri quantum vi- 
debitur 3 adiicito 3 0 permisccto: mox in- 
terni s so biduo rursus serum emittito 3 ca - 
vumque obturato 3 0 salis triti 3 quantum 
satis crit , adiicito 3 0 misceto 3 deinde 
operculo imposito 3 0 obli aito 3 non an- 
te aperiteris ollam , qua/n usus exegerit . 
Sunt qui satiri , vcl ctiam silvestris lepi- 
da herbam cum collegerunt 3 in umbra sic- 
ccnt 3 deinde folla cius abietto caule die 
0 notte minia macerata cxpressaque 3 
latti misceant sine condimcntis 3 0* salis 
quantum satis arbitranti^ 3 adiiciant: tum 
costerà 3 qua supra pracepimus furiant 3 

non- 
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Capitolo Vili. 7 

Pascetti v«rdi di condimenti , come di ori- 
gano , di menta , di cipolla e di corian- 
dro «, Metti quest’ erbe nel latte ^ ma in 
maniera che stieno di sopra le legature 
dei fascetti . Dopo il quarto giorno ca- 
va fuori il picciolo ramo , con cui hai 
otturato il foro , e lascia uscire il siero , 
Ma quando principia ad uscire il latte 
(2) , col medesimo ra micelio ottura il fo- 
ro ; e lasciati passare altri . tre giorni, 
lascia uscire , come nella prima volta , 
il siero * e getta via i fascetti dei con- 
dimenti * Poi raschia sopra il latte un 
poco di timo secco e dell’ origano secco j 
indi aggiungi e mesci quella quantità che 
ti pare a proposito di porro che si taglia 
a riprese e ridotto in molti pezzi * In 
progresso lascia passare due giorni , di 
nuovo, si estrae il siero, si ottura il fo- 
ro , e aggiungi e mesci una sufficiente 
quantità di sale pesto; poi metti sopra 
la pignatta il coperchio , e otturala bene , 
e non aprila se non in caso di bisogno . 
Sonovi alcuni , i quali > dopo di avere 
raccolta e seccata all 1 ombra V erba le- 
pidio (3) coltivato, od anche selvaggio, 
e dopo di avere raccolte le foglie Iate- 

A 4 ra- 
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nonnulli reccntia folta lepida cum dulci 
lati* in olla miscent , O 4 post diem ter - 
tìum , quemadmodum pracepimus , serum 
emittunt: deinde compertam sature'tam vi- 
riderne tum etiam arida semina coriandri ^ 
atque anethi, O* thymi , a pii in unum 
bene trita adiiciunt , salemque bene co flutti 
eribratum permiscent . Citerà eadem qut 
supra faciunt « 
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Capitolo Vili. 9 

rali del fusto, e di avere gettato via 
questo , le mettono a macerare per un 
giorno e per una notte nella salamoia, 
poi le spremono, e le mescolano al lat- 
te senz’ altro condimento , aggiungendo- 
vi quella quantità di sale eh’ eglino cre- 
dono sufficiente : nel resto fanno quanto 
dicemmo di sopra. Altri mescolano nel 
latte dolce posto in una pignatta di ter- 
ra le foglie fresche di lepidio'j e dopo 
tre giorni, come prescrivemmo, cavano 
fuori il siero 5 indi aggiungono della san- 
toreggia verde tagliata in pezzi (4) ed 
anche dei semi secchi di coriandro, di 
aniso, di timo , di appio ben tritati in- 
sieme e mescolati al sale ben cotto e 
stacciato . Pel resto , fanno come di so* 
pra. 



AN- 
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CoLtfMEttA 

ANNOTAZIONI 

\ 

• t . . . • « * f 

: al Capitolo Vili- 

(<) Oxygata . Plinio nel libro XXVIII , se-» 
zione 35 parlando del modo di fare 
‘ il butiro , dice: fit cesiate, expressó 
tantum crebro jaclatu in longis vasi* 
angusto foramine spiritum accipienti -* 
bus sub ipso ore , alias prccligato . Ad- 
ditur paulum ùquce ut acescat . QuodL 
est maxime coaclum > in summo flui- 
tai ; id exemtum addito sale , oxyga- 
la appellant . Reliquiari decoquunt iti 
ollis . Ibi quod snpernatant , butyruxrL 
est « ; . . Oxygala jit & alias modo, 
acido lacle addito in recens ,• quod ve- 
ti* inave scere , utili ssimum stomacho . 
Effeclus dicemus suis locis . Plinio per 
altro non mantenne la parola. IGeor- 
gici greci insegnano XVllI , 12 , che 
V oxygala messa dentro l’olio, o tra 
le foglie di terebinto, si mantiene 
molle. La voce oxygala deriva da 
che vuol dire acido , e da yxKx 
che vuol dire latte. Secondo Arduino 

que- 
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„ Cautolo Vili. < il 
questa specie di latte acido è molta 
in moda in Turchia , ove si chiama 
iugurtha. Dice che si vende negli al- 
berghi, e che in ispecialità si adopra 
nel gran caldo lavato nell’ acqua fred- 
da ; dopo di che vi sbriciolano den- 
tro del pane . Quest’ è un eccellente 
nodrimento che piace al palato ed al- 
lo stomaco, e eh’ è ammirabile per 
estinguere la sete. Veggasi Busbequio 
epistol. I, pagina 103. Schneidero pe- 
rò non è persuaso che ì Turchi fac- 
ciano uso dell’ oxygala , ma bensì del- 
la melca , che si fa di latte acido. 
Racconta Galeno de Simpl. Medie. Fa- 
cult. lib. X> che nelle vicinanze di 
Pergamo e nòli’ Asia superiore si fa 
coll’ oxygalaElis il formaggio; e nel 
trattato de Aliment. Facult. 3 avverte 
che nell’ oxygalaclis resta la sola ma- 
teria caciosa del latte; e nel capito- 
. lo XVII , dice che da quelli di Per- 
gamo e nella Misia suolsi fare il ca- 
cio oxygalaclinus , che tra tutte le al- 
tre parti del latte è più facile a di- 
gerirsi , e che piace moltissimo al pa- 
. lato . 

( 2 ) 
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IE Columella 
(2) Lo chiama latte anche dopo che sono 
passati altri tre giorni; quindi apparisce 
die Yoxygala non è una specie di ca- 
cio., come pensava Becmann in Histor . 
Inventor. voi. 3 , pagina 286 , ma un 
latte leggermente coagulato e addet- 
to . Molto bene adunque Gorrcola pa- 
ragona alle jonchée dei Francesi, cioè 
alla nostra giuncata, la qual è un 
cacio fresco, molle, ed alcun poco 

• ad- 



CAPUT IX, 

Condimentum la&uo®. 

Caulcs laEluac ab imo dcpurgatos eate- 
nus , qua tenera folta videbuntur , in al- 
veo salire oportet 3 diemque unum & no- 
ttem sinere , dum muriam remittant ; 
deinde muria eluere 3 & expressos in 
cratibus pandere , dum assiceescant : tum 
substernere anethum aridum , O* feenicu - 
lum y ruUque aliquid 0* porri concedere , 

at- 
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addensato; e questa opinione è con- 
fermata dai Georgici greci nel luogo 
allegato . L’ oxy gala è lo stesso della 
meta laclis di Marziale 111 , 58 , 1 . 44 , 

Vili, 64. 

(3) Lepida. Ne insegna la coltivazione nel 

libro XI, capitolo III. 

(4) Compertam . Gesnero voleva che si leg- 

gesse concerptam . 

• — - . 1 -- 

CAPITOLO IX. 

Condimento della lattuga* 

Bisogna salare in un bacino i gambi di 
lattuga mondati dalla radice sino al luo- 
go ove sono le foglie tenere (1), e la- 
sci arveli un giorno ed una notte, onde 
mandino fuori la salamoia; indi lavarli 
nella salamoia, e dopo avergli spremuti , 
distenderli sopra craticci fino a che si 
secchino i ciò fatto si unirà insieme delT 
ani so secco , del finocchio con un poco 

di 
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14 CoLUMEI. LA 
atque ita misccre; tum siccatos coliculos 
ita componcre > ut faseoli viride s integri 
interponantur , quos ipsos ante dura ma- 
ria die O* nofóe macerare oportebit : si - 
militerque assiccatos cum fasciculis lafóu- 
carum condi , O* super fundì ius quod sii 
aceti duarum partium 3 atque unius mu- 
ri* : deinde arido spissamento feeniculi 
sic comprimi , ut ius supernatet s quod 
ut fiat y is qui huic officio praerit , sape 
suffìinderc ius debebit , nec pati sitire sal- 
gama 3 sed extrinsecus munda spongia 
vasa perlergere , & aqua fontana quam 
recentissima refrigerare $ simili ratione in - 
tubum , & cacumina rubiy qua laSìucam 
condire oportet 9 nec minus thyrrii O* sa- 
tureia y & origani 3 tum etiam armora - 
ciorum cymam . Hac autem 3 qua supra- 
scripta sunty verno tempore componun- 
tur • * * j * . 1 1 * * 

• t » i 1 é • !>• . 

• - * *• . * 
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Capitolo IX. 15 

di ruta e di porro tagliato in pezzi, e 
si farà uno strato, su cui si distribuiran- 
no i gambi seccati , ma separati da fa- 
giuoli verdi , i quali prima si sieno ma- 
cerati per un giorno e per una notte 
nella salamoia forte . Similmente seccati 
ancor questi, si riporranno in un vase 
unitamente ai fascetti di lattuga , ver- 
sandovi sopra due terzi di aceto ed un 
terzo di salamoia propriamente detta ; in- 
di vi si getta sopra un pugno di finoc- 
chio «ecco, il quale si comprime abbas^ 
so in maniera che risalisca la salsa . Per 
obbligarla a montare e per impedire che 
si dissecchino le erbe, chi presiederà a 
quest* uffizio , abbia cura di versarvi so- 
pra sovente dell’ indicata salsa , di. net- 
tare esternamente il vase con una spu- 
gna monda , e di rinfrescarlo coll’ acqua 
di fontana appena attinta. In pari guisa 
bisogna condire la cicorea e le cime di 
rovo (2), come anche i fusti di timo, 
di santoreggia e di origano, e le cime 
de* ramolacci . Tutte queste operazioni si 
fanno nella primavera. 



iG Coi»l)MElÌA 

ANNOTAZIONI < 
al Capitolo IX. 

(i) Caulei lachicos . Plinio nel libro XIX f 
sezione 39 ha : inventava ornnes tìiyr- 
sos vel folia laelncarum prorogare ur- 
ceis conditos ac recentes in patinis 
Cogliere « Da Columella consta che si 
condivano i fusti unitamente alle fo- 
glie tenere* 11 medesimo Plinio alla 
sezione 39 parlando di Augusto che 
guarì mangiando delle lattuge , dice : 



CAPUT X* 

Caeparum , pyrorum , pomorum 
aliorumque frufltuum preparano. 

_ * 1 * • 

Nunc qua per astatem ,■ circa messela $ 

vel edam exaSìis iam messibus colligi & 
reponi debeanti praàpiemus , Pompcìa- 

natiti vel Ascaloniam cepam y vel ctiam 

Mar- 
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C A P 1 T O t O IX. I 7 

in tantum recepta commendatìone , ut 
servavi etiam in alienos inenses eas 
oxymelite repertum est . I Greci pure 
mangiavano i fusti della lattuga, co- 
me si ha da Teofrasto nella sua Sto- 
ria delle piante VII, 2. 

(2) Rubi. Plinio nel libro XXIV, sezio- 
ne 73, mette nella classe de’ cibi le 
cime dei fusti di rovo , e tra le me- 
dicine i torsi di spina canina. Peral- 
tro la lezione del codice lipsicnse rii- 
ris intubi fa che si dubiti del testo 
corrente. 



CAPITOLO X. 

Preparazione delle cipolle 3 delle pere 3 
delle pome e delle altre frutta . 

Ora daremo i precetti di quelle frutta 
che si raccolgono nel tempo della raccol- 
ta , od anche dopo , per conservarle nel 
corso della state . Scegli la cipolla (1) 
Columella Tom. X. B sca- 



l8 COXUMELLA 

Marskam simphcem , quam vocant unio- 
ncm rustici , digito : ea est autem 3 qua 
non fruUicavit 3 nec habuit soboles 
adharentes 3 hanc prius in sole siccato 3 
delude sub umbra refrigeratam sub- 
strato thymo vel curiila componilo in fi- 
delia 3 & infuso iure , quod sii aceti 
trium partium , 0* unius muri a 3 fascicu- 
culum cimila supcrponito 3 ita ut cepa 
deprimatur : qua cura ius combiberjt 3 si- 
mili mistura vas suppleatur. Eodem tem- 
pore corna 3 0* pruna ony china 3 0* pru - 
na silvestria , nec minus genera pirorum 
0 malorum condiuntur . Corna , quibus 
prò olivi s utamur : item pruna silvestria , 
& pruna onychina adhuc solida , nec ma- 
turissima , legenda sunt 3 nec tamen ni - 
mium cruda 3 deinde uno die umbra sic- 
canda : tum aquis parfibus acetum , 0 
sapa 3 vel defrutum misceatur , 0 infun - 
datar 5 oportebit autem aliquid salis adii- 
cerc 3 ne vermiculus 3 aliudve animai in- 
nasci possiti verum commodius servantur 3 
si dna partes sapa cum aceti una parte 

mi- 
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scalogna , pomigliana , 0 anche la sem- 
plice marsica che i contadini chiamano 
unio (a). Questa è quella che non anco- 
ra ha fruttato (3) e figliato . Primiera- 
mente le farai seccare al sole ; e dopo 
di averle rinfrescate all* ombra , le di- 
stribuirai in una pignatta sopra uno stra- 
to di timo , 0 di origano , e sopra vi 

verserai una salsa composta di tre parti 
di aceto e di una quarta parte di sala- 
moia propriamente detta ; indi coprile 
con un fascetto di origano , ma in ma- 
niera che comprimendolo, si caccino ab- 
basso le cipolle , le quali , quando avran- 
no assorbito la salsa , nuovamente si riem- 
pirà il vase col medesimo liquido . Nel 
medesimo tempo si serberanno le cornio- 
le, le prugne di color di onice (4) e le 
prugnole , come anche le pera e le po- 
ma di ogni specie Bisogna raccoglier 
le corniole (j) , , delle quali ci serviamo 
in luogo di olive, come anche le pru- 
gnole e le prugne di color di onice nel 
tempo che sono ancora dure ed avanti 
la loro perfetta maturità, purché non 
sieno troppo verdi : indi si fanno secca- 
re per un giorno all’ ombra , poi si me- 

B 2 ' sce 
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ao Columella 
mi secali tur . Pira Dolabelliana , CruslumU 
na , regia , veneria , volema , Naviana , 
iatcriana , decumana , laurea , myrappia , 
pruna purpurea , cum immatura , non ta - 
men per cruda legeris , diligcnter inspicito , 
ut sint integra sine vitio aut vermicaio : 
tum in fiSiili picata fidelia compendo, & 
aut passo, aut de fiuto completo, ita ut 
omne pomum submersum sit , opercula 
deinde unposito gypsato . lllud in totuni 
prczcipiendum cxistimavi, nulhim esse ge- 
mi s pomi , quod non possit melle serva- 
ti i itaque cum sit luce res interdum agro- 
tantibus salutaris , censeo vel pauca poma 
in melle custodiri , sed separata generatimi 
nam si commisceas , alterum ab altero ge- 
nere corrumpitur , Et quoriiam opportune 
rnellis fecimus mentionem , hoc eodem tem- 
pore aliti castrando , ac mcl conficiendum , 
cera facienda est : de quibus nono libro 
iam diximus : nec nunc aliam curam exi-_ 
gì m us a vellico , quam ut administr aliti t * 
bus intersit , fiuSiumque custodiat . 



CA - 
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sce insieme a parti uguali cieli’ aceto e 
del vino cotto sino alla diminuzione di 



due terzi , o di un terzo , e sopra vi si 
versa questo miscuglio . Bisognerà poi 
aggiungervi qualche poco di Sale , onde 
non si -renerino i vermicelli , o altri 

o 9 

animali: peraltro si conserveranno me- 
glio mescendo due terzi di vin cotto si- 
no alla diminuzione di due terzi con un 



terzo di aceto . Le pera Solabclliana 3 
crustumina 3 reali , veneria (ó) , vale ma ; 
naeviana 3 laterilìana (7) , decumana (8),- 
laurea (9) , myrapia (io) , purpurea (1 1) 
le raccoglierai immature , senza però che 
sieno del tutto verdi. Guarda con atten- 



zione se sono sane, senza difetti e sen- 
za vermini : dopo le distribuirai in un 
fiasco di terra cotta vestita di pece , ed 
empilo o di vino di uva appassita , 0 di 
vino cotto siilo alla diminuzione .della 



metà, di maniera però che ogni frutto 
si trovi immerso nel liquido ; indi lo co- 
prirai con un coperchio che intonache- 
rai di gesso i Generalmente però ogni 
sorta di frutto può conservarsi nel mie- 
le . E siccome le frutta conservate nel 
miele sono alle volte giovevoli a 

B 5 ma 
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•malati , così giudico che alcune sì deb- 
bano conservare in questa guisa , met- 
tendo per altro a parte le varie specie , 
perchè se fossero miste insieme una spe- 
cie corromperebbe l’altra. E poiché ab- 
biamo avuto occasione di nominare il 
miele , aggiungeremo che questo è il 
tempo di smellare le arnie , di far il 
miele e la cera $ ma di ciò dicemmo nel 
nono libro ; ed al presente non voglia- 
mo se non che il castaido abbia la cura 
di assistere agli operai che fanno la ce- 
ra ed il miele, e che vegli alla conser- 
vazione di questi frutti . 



ANNOTAZIONI 

. i • | * v » .i , ) 

al Capitolo X. 

(i) Ceparn . Plinio nel libro XIX, sezio- 
ne 32 ha: Schista & Ascalonia con - 
diuntur ..... Apud nos duo prima 
genera : unum condimentaricc , quam 
Gricci gethyon , nostri pallacanam vo- 
cimi altcrum capitane, quce ab 

cequi- 
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Capitolo X. 23 

m [ulnociio autumni vela Favonio se- 
ritur ..... sicca acrior quatti con- 
dita . . 

(2) Unionem . ftel codice polizianeo si ha 

immersi , e nel sangermanense uni- 
versi : ora da queste varianti cre- 
de Schneidero che sia da leggersi 
quali 1 unionem Marsi rustici . Salma- 
sio, Arduino e Cangio nel Glossario 
alla voce aloigna credono che dalla 
voce unio sia nata V oignon de’ Fran- 
cesi, i quali, così chiamano la ci- 
polla . 

(3) Fruticavit . Dicasi colle quattro prime 

edizioni fructificavit . 

(4) Prima onychina . Plinio nel libro XV , 

sezione 16 ha le pira onychina così 
dette, perchè rassomigliano nel colo- 
re all’ onice . 

(5) Corna . Plinio nel libro XV , sezione 31 

riferisce che si serbavano ne’ carratel- 
li le corniole , come le olive . 

B 4 (6) 
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2 Z|. CoLUMELLA 

(6) Veneria. Nel capitolo X del libro V 
di Columella si hanno le venerea pi - 
,ra: e perciò anche qui ritengasi que- 
sto nome , come si legge anche in 
Plinio nel luogo citato, ove dice di 
ignorare-, perchè così si chiamino. 

jt ... . » . 

(?) Lateritiana . Senza alcuna variazione 
nel citato luogo di Columella si leg- 
ge latcritana: in Plinio i, nel luogo 
citato, si ha lateriana , e il padre 
Arduino nella nota 13. crede che va- 
da letto laterana , e che uno detto 
Lateranus le abbia chiamate col suo 
nome. Ma Macrobio Saturn. II, 15 
le chiama , come fanno anche le quat- 
tro prime edizioni, ed il codice li- 
psiense , Inierisiana . 

(8) Decumana. Si chiamerebbero forse co- 
sì per la loro grossezza ? ( Festo di- 
ce che si chiamavano decumana le 
più grosse uova , come anche le on- 
de le più considerabili, perchè il de- 
cimo uovo , cominciando dal prin- 
cipio del parto , e la decima on- 
da del flusso sono i più distinti ) , 

Ov- 



Digitfced by Googl 



Capitolo X. 1$ „ 

Ovvéro sarebbero forse quelle pera 
che Plinio, nel luogo allegato, chia- 
ma decimiana , perchè un certo De- 
clmus le aveva chiamate col suo no- 
me, secondo quello che dice il padre 
Arduino nella nota 6 ? Macrobio, nel 
luogo citato , le chiama decimarla . 
Pontedera é Scheneidero leggono col- 
le prime edizioni, e col lipsiense de- 
cumana . . 

(9) Laurea. Secondo Plinio hanno questo 
nome, perchè aveano l’odore dell’ al- 
loro . 

(to) Myrappìa. Così si chiamano, secondo 
Plinio, perchè hanno l'odore di que- 
sto profumo liquido , detto dai Greci 
pvpov. I Francesi hanno le poires par - 
fums . Scrivasi peraltro myrapia. 

(11) Lruna purpurea. Assolutamente è eia 
rigettarsi coi codici lipsiense e poli- 
zianeo la voce prima. Plinio nel luo- 
go citato , ha le pira purpurea , così 
dette pel loro colore , e parimente le 
nomina il nostro Moderato nel li- 
bro 
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bro V, capitolo X. Nessuno ha mai 
nominato le pruna purpurea : oltre di 

che 



CAPUT XI. 

, 5 !.. * 

Aquae dulcis , qua in condituris utitur 
preparano . 

Caterum cum eodem tempore mella 3 nec 
m'mus aqua mulsa in vctustatcm rcponi 
debeat 3 meminisse oportebìt 3 ut cum se- 
cundarium mel de favis fuerit exceptum , 
cera statim minute resolvantur 3 O* aqua 
fontana vel allestì macerentur $ expressa 
deinde aqua coletur 3 O* in vas plumbeum 
defusa decoquatur 3 omnisque spumila 
cum spumis eximatur : qua decoffa, cum 
tam crassa fuerit quam defrutum 3 refri - 
geretur 3 O* bene picatis lagcenis conda - 
tur. Hac quidam mella prò aqua mulsa 
utuntur 3 nonnulli ctiam prò defruto in 

condituras olivarums quibus quidem ma* 

gis 



! 
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che Columella avea già parlato delle 
susine . 



CAPITOLO XI. 

Preparazione dell? acqua dolce 
che si adopra n<? condimenti . 

P er altro , siccome in questo medesimo 
tempo è da chiudersi il miele e l’acqua 
melata , affinchè invecchino , bisognerà 
ricordarsi, subito dopo che dai favi si 
avrà estratto il miele secondo 3 di ridur- 
re in piccioli pezzi la cera , e di mace- 
rarla nell’ acqua di fonte , 0 piovana . 
Spremuta poi che siasi l’ acqua , si coli ; 
e versata in un vase di piombo, si fac- 
cia bollire , e si netti da ogni immondi- 
zia e schiuma. Bollita che sia e ridotta 
alla densità del vin cotto sino alla dimi- 
nuzione della metà , si lasci raffreddare, 
e si chiuda in fiaschi ben intonacati di 
pece. Alcuni adoprano l’acqua, in cui 

han- 
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gis idónearh censto 3 quod cibariutn Sapò- 
rem habet 3 ìiec potcst languentibus prò 
aqua mulsa remedio esse : quoniam si 
bìbatur , inflaffiiotiem stomachi pr&- 
cordiorum facit* 
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hanno macerato i favi in luogo (T idro- 
mele ; ed altri 1’ adoprano anche ne’ con- 
dimenti delle olive (1) invece di vin cot- 
to sino alla diminuzione della metà . Io 
credo che sia più acconcia per questi usi 
del vino , perchè ha un sapor nutrien- 
te . Non si può per altro darla agli am- 
malati (2) in luogo d’ idromele , perchè 
bevendola genera de’ fiati (3) nel ven- 
tricolo e ne’ precordj . 



ANNOTAZIONI 
al Capitolo XI. 

(1) Condiluras olivarum. A quest’uso l’ado- 

pera Coluniella nel capitolo XLVIJ - 
di questo libro. L’idromele che si 
dà agli ammalati, si fà oggidì nella 
stessa guisa. 

(2) Languentibns . Plinio nel libro XXXI , 

sez. 3 6 ha : hydromeli quoque ex imbre 
; puro cum mette temperabatur quondam , 
quod daretur appetentibus vini cegris 

ve - 
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•velut innocentiore p otu , damnatum 
jarti multis annis , iisdem vltiis , 
{juibus vimini , nec iisdem utilitati- 
bus . 

( 3 ) 



CAPUT Xll. 

De modo hydromeli faciendi . 

Itaque deposita ea , &* ad condituras de- 
stinata y per se facienda erit opimo mol- 
le aqua tnulso 5 hac autem non uno mo- 
do comporiitur 5 nam quidam multos an- 
nos calestem aquam vasis includunt , & 
sub dio in sole habent : deinde cum sa- ' 
pius eam in alia vasa transfuderint , & 
eliquavennt ( nam quoties etiam per lon- 
gurn tempus dijf 'unditur , altquod crassa - 
mcntam in imo simile feci reperitur .) 
vcteris aqua sextarium cum libra mellis 
miscent. Nonnulli tamen cum austerìorem 

volunt efficere gustum , sextarium aqua 

cum 
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(3) Inflationem . Se non si fa bollire il 
miele , e se non si schiuma , 1’ ossime- 
le gonfia gl’ intestini secondo l’ av- 
vertimento di Galeno de morbo comi- 
ziali . 



CAPITOLO XII. 

Della maniera di fare t idromele . 

P er questo si metterà a parte quest’ ac- 
qua , e si serberà per condire le frutta ; 
ma per fare l’idromele, bisognerà ado- 
prare un ottimo miele . Sonovi varie ma- 
niere per farlo (1): imperciocché alcuni 
molti anni prima serrano in vasi dell’ ac- 
qua piovana, e la lasciano esposta all* 
aria ed al sole; e dopo di averla versa- 
ta sovente in altri vasi , a oggetto di 
purificarla ( perchè ogni qualvolta si 
travasa, passato che sia del tempo non 
poco , si trova nel fondo una materia 
densa simile alla feccia ), uniscono una 
libbra di miele ad un sextarius di que- 
st’acqua vecchia. Alcuni però che vo- 

glio- 
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curri dodrante pondo mellis diluunt 3 O* 
ea portione rcpletam lagcenam gypsatam - 
que patiuntur per Canicula ortum in so- 
ie quadraginta diebus esse ; tum demum 
in tabulatimi 3 quod fumum accìpit 3 re- 
ponunt . Nonnulli , quibus non fuit cura 
calestem inveterare aquam 3 recentem su- 
mmit 3 eamque usque in quartam partem 
dccoquunl : deinde cum refrixerit 3 sive 
dulciorem mulsam facete volutiti duobus 
aqua sextariis sextarium mellis pernii - 
sccnt : sive austeriorem 3 sextario aqua 
dodrantem mellis adiiciunt 3 & bis por— 
tionibus faSlam in lagoenam dijfundunt : 
eamque 3 ut supra dixi } quadraginta die- 
bus insolatam postea in tabulatum x quod 
suffumigata 3 rcponunt . 



CA- 
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gliono (2) conciliare all’ idromele un sa- 
pore più austero , stemperano in un sex- 
tarius d’acqua nove once di mielei in- 
di con quest’idromele riempiono un fia- 
sco intonacato di gesso 3 e al nascer del- 
la canicola lo lasciano esposto al sole 
per quaranta giorni , e poi lo mettono 
sopra un tavolato 3 ove possa giungere 
il fumo. Altri che non ebbero la cura 
di lasciar invecchiare l’ acqua piovana , 
la prendono anche nuova 3 e la fanno 
bollire sino alla diminuzione di tre quar- 
ti ; e lasciata raffreddare , se vogliono un 
idromele molto dolce , mescolano un sex - 
tarìus di miele (3) a due sestarii di ac- 
qua, 0 nove once di miele in un sexta- 
rius di acqua , se il vogliono più auste- 
ro i e fatto che l’abbiano secondo queste 
dosi, lo versano in un fiasco, e come 
dissi di sopra , lo lasciano esposto al sole 
per quaranta giorni , e poi lo mettono 
sopra un tavolato esposto ai fumo. 



Columella Tom. X. C AN- 
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. rrV/'.l , 

A N NOTAZI 0 N li 

.. - •• . •> ••• 

al Capìtolo XII. 

(i> Non uno modo . Plinio nel libro XXII, 
sezione 51 ha : duo genera ejus , su- 
bita 6* recentis , alterimi invetera- 
ta: . Repentina despumato inelle prcs- 
claram utilitatem habet in cibo cegro- 
tantium levi : e nella sezione 52 : 
inveterata usum damnavere posteri , 
minus innocentem aqua , minu sque vi- 
no firmam . Longa tamen vetustate 
transit in vinum . L’uso dell’ idrome- 
le si è mantenuto per lungo tempo 
prima che presso le varie popolazio- 
ni fossero conosciute le viti. Nel me- 
dio avo si chiamava medus , medo e 
meda , come insegna Cangio nel Glos- 
sario . Insegna Fortis nel suo Viaggiò 
in Dalmazia t^mo II, che presso al- 
cuni Slavi si fa col miele una certa 
bevanda chiamata col nome di Scer- 
ba . Quelli che vogliono fare un’ac- 
qua dolce , e che si avvicini alle pro- 
prietà del vino , vi aggiungono del 

fer- 
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Capitolo XII. 3^ 
fermento, o delle fecce di vino, o 
dell’orzo arrostito, o delle raschia- 
ture di legno, od altri aromati. Gli 
Spagnuoli preparano una bevanda , 
detta da essi Aloxa , e la fanno col 
miele , coll’ acqua , aggiungendovi an- 
che delle scorze di cedro . Veggasi 
Fabroni dell’arte di fare i viniOsser- 

' ' • vazione 2 4 e 25 . 

1 . ' A* 

(2) Nonnulli tamen cum . Dicasi col codi- 
ce sangernaanense : nonnulli tamen qui 
- austeriorem . 

. \ 

\ 

• •’) I . • / • * . ; 
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CAPUT XIII. 

De casei servandi , quarurademque 
herbarum condiendarum modo . 

Caseo usibus domestici pr aparando 3 hoc 
maxime idotieum tempus est 3 (pio & ca- 
seus seri minimum remittit : cr ultimo tem- 
pore 3 cum mm exiguum laftis est 3 non 
tam expeclit operas moravi ad forum fru- 
ffibus defcrendis : & sane sape deportati 
per astum 3 acoro vitiantur : itaque prastat 
eos hoc ipso tempore in usum conficere ; 
id autem ut quam optime fiat opilionis 
officimi est y cui septimo libro pracepta 
dedimus 3 qua sequi debeat . Sunt etiam 
quadam herba 3 quas appropinquante viri- 
demia condire possis , ut portulaca 3 O* 
olus cordum 3 quod quidam sativum battim 
vocanty ha herba diligenter purgantur 3 & 
sub umbra expandunlur : deinde quarto die 
sai in fundis fdeliarum sub sterni tur : ù 
separatim unaquaque earurn componitur , 
acetoque infuso iterum sai superponitur ; 
nam his herbis muna non convcnit. 

CA- 
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sJ L 



Del modo di conservare il formaggio , 
e della maniera di condire alcune erbe . 

Il tempo il più acconcio per far il for- 
maggio per gli usi della casa è questo , 
perchè il formaggio dà pochissima quan- 
tità di siero (ij : per contrario antece- 
dentemente a questo tempo v’ è poco latte ; 
e non giova (s) perder inutilmente le 
giornate portando questa specie di frut- 
tò al mercato ; poiché accade sovente che 
trasportando il formaggio nella state , di- 
venti acido e si guasti . Per uso della ca- 
sa adunque quest’ è il tempo propizio di 
farlo. L’uffizio di farlo a dovere appar- 
tiene al pastore , cui nel settimo libro 
(3) prescrivemmo quanto debbe esegui- 
re . Sonovi anche alcune erbe che si 
possono condire in vicinanza della ven- 
demmia , come la porcellana, e Y olus 
cordum che alcuni chiamano batide col- 
tivata (4) . Queste erbe si nettano con 
diligenza'}, e si distendono all’ ombra : in- 
di , dopo quattro giorni , si distribuisce 
ognuna sopra uno strato di sale posto 

C 3 sul 



Digitized by Google 




38 Columella 
•sul fondo dei fiaschi , e dopo di averle 
bagnate coll 1 aceto , sopra vi si mette 
uno strato di sale , perchè la salamoia 
non è buona per queste erbe. 



ANNOTAZIONI 

AL CÀFITOLO XIII. 

(1) Seri minimum. Quando il latte fa po- 

co siero , si estrae maggior quantità 
di formaggio ; e siccome in tempo di 
primavera il latte è più acquoso, co- 
sì somministra minor quantità di ca- 
cio e di hutiro. 

(2) Non tara expedit . Gesnero inclinereb- 

be a leggere rum non expedit , onde 
si avessero due cause, una che consi- 
ste nella poca quantità del latte , e 
l’altra che non giova occupar perso- 
ne per un piccolo oggetto. 

{3) Veggasi il capitolo Vili del libro VII 

ove 
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ove si parla della maniera di fare il 
formaggio . 

(4) Sativum battim . Dicasi col sangerma- 
nense sativam battim. Intorno a que- 
sta veggasi il capitolo VII di quest© 
libro. 
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CAPUT .XIV. 

Quomodo poma & pyra 
insolentur . 

Hoc epdem tempore , vcl etiam primo 
mense Augusto, mala O* pira dulàssimt 
saporis mediocriter matura eliguntur , O* 
in duas vel tres partes arundine , vel os- 
seo cultello divisa in sole ponuntur , do - 
nec arescant . Eorum si est multitudo , 
non miriimam partem cibariorum per hic- 
tnem rustici vindicant ; nam prò pimen- 
tano cedit , siculi ficus, qua cum arida 
seposita est , h.iemis temporibus rusticorum 
cibaria adiuvat . 
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Della maniera di seccare al sole 
le poma e le pera . 

In questo medesimo tempo, od anche 
nel principio del mese di agosto si rac- 
colgono le pera e le poma dolcissime, 
ma mediocremente mature , e dopo di 
averle tagliate in due , o tre parti colla 
canna , o con un coltello di Osso (i) , 
si mettono a seccarsi al sole . Se se ne 
hanno molte , faranno una gran parte 
del nodrimento de’ contadini nell’ inver- 
no (2), e si potranno sostituire ad altri 
cibi (3), come i fichi, i quali appassiti 
e messi in serbo , fanno nell’ inverno 
parte del cibo dei contadini . 



C glumella 



ANNOTAZIONI 
al Capitolo XIV. 

(i) Osseo cultello. Se si tagliassero ì pomi 
con un coltello di metallo , nascereb- 
bero due inconvenienti: l’umidità dei 
pomi annerisce il metallo , e la rug- 
gine che contrae tosto, si comuniche- 
rebbe anche ai pomi, come ognuno 
può accertarsene coll’esperienza. 

(2) Rustici Vindicant. Gesncro interpreta 
servant , compendia faclunt . Ma nem- 
meno così va bene : forse va detto 
rustici sibi vindicant . Nel sangerma- 

nense si ha rusticis . 

, 

• » : \ 

<5) Pulmentario cedit , sicuti ficus . Plinio 
nel libro XV, sezione 21 ha : jicis 
mollis omnibus tacius : maturis fru- 
mento. intus . succus maturescentibus 
laciis , pecloris mellis . Senescunt in 
arbore , anuscjue destillant gummium 
lacrytna . Siccas honos laudatus ser - 
■vat in capsis . . . at ubi copia abun - 

1. dot j 
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dat , implentur orcce in Asia , cadi 
antem in Ruspala Africae urbe 3 pa- 
nisque simul & obsonii vicem implent . 
ut potè cum Cato cibaria ruris opera- 
riis juxta ceu lege sanciens , minui 
jubeat per fici maturitatem . Cum re- 
centi fico salitis vice casei vesci , nu- 
per excogitatum est ; ove le antiche 
edizioni hanno primieramente : gam- 
mi modo lacrymam , siccanturque . Ho- 
nos laudatas servai in capsis : a que- 
sto luogo Pinziano voleva leggere : 
Mos laudatas servandi in capsis : in- 
di le accennate edizioni hanno: per fici 
maturitatem. cum & obsonii vicem 
habeant recentes ficus . Sale siccatis 5 * 
casei loco vesci 3 Se. Nel codice toleta- 
no Pinziano trovò scritto cum recenti 
fico salis vice caseo vesci 3 ntiper &c. 
quindi Schneidero così correggerebbe 
questo luogo: per fici maturitatem , cum 
& obsonii vicem habeant recentes ficus . 
Cum recenti fico salis vice caseo ve- 
sci 3 &c. “ In vulgati legione, così 
continua Schneidero, Harduinis salitis 
interpretatur carnibus solitis , atque 
ita statuere oportet caseum cum re- 



COLUMELLA 
centi fico semper fuisse una Come- 
stum. Saltem illa vcrba media: ciirn 
& obsonii vicem habeant recente s ficus 

£ e - 



CAPUT XV. 

De ficis aridis. 

Ea porro neque nimiurn vieta 3 ncque 
immatura legi debet 3 &* in eo loco ex- 
pandi 3 qui toto die solem accipiat 3 pali 
autem quatuor pedibus inter se distantcs 
figuntur 3 & perticis iugantur 3 fatt * 
deinde in hunc itsum carni* iugis super - 
pom/ntur 3 ita ut duobus pedibus absint 
a terra , ne humorern 3 quem fere notti- 
bus remittit humus 3 trahere possint : tunc 
ficus iniicitur , & crates pastorales cul- 
mo 3 vel carice 3 vel filice texs * ex utro— 
que latore super tcrram pian* disponun- 
tur , & cum sol in occasum fuerit 3 cri - 

gantur , inter se acclives testudineato 

te- 
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genuina Plinii verba esse censeo & 
restituenda. Antea enira de siccis tan- 
tum afHrmaverat, eas obsonii vicem 
implerc 



CAPITOLO XV. 



Dei fichi secchi (1 ) . 

Il fico debbesi raccogliere quando non 
è nè troppo maturo , nè troppo verde , 
e distendersi in quel luogo , ove il so- 
le dura tutto il giorno. A quest’ogget- 
to si piantano in terra de’ pali distanti 
tra di loro quattro piedi , e si aggioga- 
no per mezzo di pertiche : indi si co- 
prono questi gioghi con canne fatte a 
bella posta , che si tengono lontane da 
terra due piedi , affinchè i' fichi non pos- 
sano attirare 1’ umidità della terra , che 
questa esala quasi in tutta la notte (2): 
poi si distribuiscono sopra le canne i fi- 
chi , e si distendono sopra la terra a ' 
sinistra ed a destra dei graticcii da pa- 
store , tessuti di stoppia , 0 di carice , o 

di 
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tetto 3 more tuguriotùm 3 inarescentem fi- 
cum a rore 3 O* intcrdum a pluvia de - 
fendant 5 iiam utraquc res praditlum fru- 
Bum corrumpit . Cum deinde arucrit 3 in 
orcas bene picatas meridiano tempore ca- 
lentem ficum condere 3 & calcare ddigen- 
ter oportebit 3 sub té do tamen arido fcc— 
niculo y O* iterum vasis repletis superpo- 
sito : qua vasa confestim opcrculare 3 & 
oblinire convcriit 3 O* in horreum siccis- 
simum reponi 3 quo tnclius ficus pereti— 
net . Quidem leBis ficis pediculos adì - 
munt 3 O* in sole expandunt : cum dein- 
de paulum siccata sunt , antequam indù — 
rcscant , in labra fiSiilia vel lapidea con - 
gerunt eas .• tum pedibus lotis in modani 
farina proculcant 3 & admiscent torrefa- 
tta sesamo eurn aniso JEgyptio 3 O* se- 
mine foeniculi 3 & cijmim j hac cum bene 
proculcaver/nt , £ 7 * totam massaro commi- 
nuta fici permiscuerint y modicas offas fo- 
liis ficulneis involvunt 3 ac religatas mu- 
co vel qualibet herba offas reponunt in 
cratesy & patiuntur siccari : deinde cum 

F- 
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rii felce , che s’ innalzano quando il so- 
le tramonta (3) ; ed inclinato l’uno all’ 
altro (4) a modo di volta ed a guisa del- 
le capanne 3 preservano i fichi che si 
appassiscono (j) dalla rugiada ed alle 
volte anche dalla pioggia, perchè am- 
bedue guastano questo frutto . Seccati 
che siensi bisognerà rinserrarli ancor 
caldi pel calore del mezzodi (6) in vasi 
ben intonacati di pece , e calcarli con 
diligenza sopra ,uno strato di fenocchio 
secco, e ricoprirli di uno simile, quan- 
do i vasi saranno pieni Ciò fatto , si 
copriranno sul momento questi vasi, s’in- 
tonacherà di pece il coperchio , e si tra- 
sporteranno in un granaio secchissimo , 
onde si conservino meglio e lungamente » 
Alcuni , dopo avere raccolti i fichi , tol- 
gono ad essi i picciuoli , e li disten- 
dono al sole 5 e seccati che siensi alcun 
poco, avanti che s’ induriscano , gli am- 
mucchiano in bacini di terra cotta , o 
di pietra ; indi , dopo di essersi lavati L 
piedi , li calcano , come si fa colla fari- 
na 3 mescendovi del sesamo arrostito, 
dell’ aniso di Egitto , del seme di fenoc- 
chio e di cimino . Quando hanno ben 

cal- 
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peraruerint > picatis vasis eas conduntl 
Nonnulli hanc ipsam formam fici orcis 
sine pice includunt y & oblila vaso oli- 
bano vel fumo torrefacìunt , ' quo cclerius 
omnis humor excoquatur : siccatam in ta- 
bulatim reponunt , O* cum cxegcnt usus y 
testam comminuunt : nam duratam mas- 
soni fici ahter eximere non possunt y olii 
pinguissimam quamque viridem ficorum 
eligunt 3 O* afundine vel digitis divisavi 
dilatarli 3 atque ita in sole arescere pa- 
tiuntur 3 quas déinde bene siccatas meri - 
dianis teporìbus , cum calore solis emolli- 
te sunti colligunt : & ut est mosAfris, 
atque Hispanis y inter se compositas com- 
primunt y in figuram slellarum 3 flosculo - 
rumqua , vel in formam panis redigente^: 
tum rursus in sole assiccant , & ita in‘ 
vasis recondunt, . 

> . i : 4 : . * j • <:•: ;:;dih • 

. f. v.»* Lb •. L li «;>C *j ■; . 

u...-, ,ii ni Ijh.j ì -ji' *. •) 

il'.. : r . . :• * :/ T U 'ìf.’v.ji.l & 

. •• v . ìv. . "vt , V 



Digilized by Google 



C a r i t o l o XV. 49 

calcato co’ piedi questi ingredienti , e che 
non hanno fatto che una sola massa coi 
fichi polverizzati , fanno delle masse me- 
diocri che inviluppano colle foglie di fi- 
co ; e dopo di averle legate col giunco , 
o con qualsivoglia altra erba, le metto- 
no a seccare sopra craticcii j e quando 
sono ben secche , le chiudono in vasi 
intonacati di pece . Alcuni mettono que- 
sta farina di fico (7) in vasi non impe- 
golati , e dopo averli serrati , la fanno 
seccare o in una tegghia, od in un for- 
no , affinchè svapori più ccleramente tut- 
ta P umidità ; e quando è secca , la met- 
tono sopra un tavolato . Se poi vogliono 
adoperarla, rompono il vase di terra cot- 
ta , attesoché altrimenti non potrebbero 
tirar fuori P indurita massa de’ fichi. Al- 
tri scelgono qualunque grassissimo fico 
verde , e lo dividono in due parti colla 
canna , o colle dita, e così dilatato lo 
mettono ad appassirsi al sole . Dopo che 
sì è ben seccato al calore del mezzodì, 
e che Pardor del sole lo ha ammollito , 
si raccoglie unitamente agli altri fichi ; 
e , come accostumano ‘gli Africani e gli 
Spagnuoli , gli uniscono vicendevolmente 
Columella Toni. X. D e li 
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e li comprimono, per far ad essi pren- 
dere la figura di una stella o di un pic- 
ciolo fiore > ovvero quella di un pane 

(8) j e nuovamente li seccano al sole 

(9) ; e poi li chiudono dentro i vasi. 



- 



ANNOTAZIONI 
Ah Capitolo XV. 

(1) Pare che questo capitolo non debba an- 

dare disgiunto dal precedente - 

(2) No&ibus remittit humus . Columella 

segue V opinione del suo secolo , il 
quale faceva derivare la rugiada dal- 
la terra» Ma oggidì sappiamo che il 
calore estrae dalle piante e dalla ter- 
ra l’umidità, e eh’ è attirata in aria, 
ove condensata dal 1 raffreddamento 
dell’aria, precipita abbasso in tempo 
di notte, e ritornando al luogo d’on- 
de era partita , bagna le piante e la 
terra» c *.-J - 

1 ' (31 
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(3) In occasum fuerit . Einsio Advers.ìl I, 

pagina 459 corregge in occasum ver- 
git : lezione è questa che si adotte- 
rebbe , se fosse fiancheggiata da qual- 
che codice : contentiamoci però di 
quella del sangermanense in occasu 
fueritj di cui è a maravigliarsi che 
Einsio non ne abbia fatto cenno. 

* * 4 *- è. , 

( 4 ) Acclives . Barzio ad Claudianum pa- 

gina 35 voleva leggere v acclines : il 
sangermanense ha adclives ; ma Ein- 
sio nel citato luogo , lesse accline s ,* 
e così appunto si dica; 

(5) Inareicentetn ficilm. Nelle prime èdi* 

zioni si ha 'virescentem j e nel san- 
germanense viscentevi ; ma siccome 
f ^questo stesso codice mette quasi ver- 
* itso il fine-di questo, capitolo viescerC 
*f,n«n luogo di arescere j così non abbia- 
otm>mo sbilanciato a dire anche qui vie- 
‘^i^ écentèniì' Dal verbo viescere nasce la 
r o Voce vletus 9 ' di Cui si serve Cicerone 
*' de Seneclute capitolo 2 i parlando del- 
le frutta mature e vicine a cadére . 

b 2 ' (fi) 
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Meridiano tempore. Dicasi con Einsia 
meridiano tepore . Sovente in questi 
autori si è confusa la voce tepore con 
tempore. Verso il fine di questo capi-? 
tolo si ha : bene siccala meridianis 
teporibus . 

• * * ’ * * t J 4 * , 

(7) Formam Jici . Piuttosto è da dirsi colle 
prime edizioni, e col codice sanger- 
manense farinam fici , lo che è appro-, 
vato da Gt.snero, da Einsio , nel luo- 
go allegato, c da Schneidero. Veggar 
si Palladio al mese di marzo capito- 
lo X intorno alle varie maniere di 
seccare i fichi, e così pure i Georgi- 
ci greci X, sezione 54. 

- . • 1 ’i . . r i .• } 

^8) In formam pani s . Tra gli altri insegna 
s. Girolamo in cap.I. Ose.ce & cap. 6 . 
Ezechielis che i Greci riducevano i 
fichi sechi ad una massa che aveva la 
figura di un mattone . Merita a que- 
sto luogo di essere riferito un passo 
di Crescenzio V. io “ Secundum His- 
panorutn morern hoc modo- Siccentur 
rnediocriter & optime refrigeratse in 
yase aliquo componantur & pondera- 
, . ' tse 



Digitized by Goo 



Capitolo XV i 53 

tre bene servenlur . l'icus siccre , quas 
Cesenates eptimas babent, procurantur 
hoc modo ab eis . Colliguntur ficus 
srassnles mcdiocriter matura; & ari so- 
lem pei' biduum integne dimittuntur > 
deinde pingujores sfcindunfur per me- 
dium ex t caos verso, oc iterum parte 
inferiori seu interiori conversa ad so- 
lari duobus vel tribus diebus siccen- 
tur , vel duabus simul junctis ac ite- 
rum duobus vel tribus diebus ad so- 
limi reli£tis tandem in testa ponantur , 
& iterum ad solcm triduo dimittunt, 
deinde in scrinio per 15 dies tcnen- 

• tur, & postea iterum ad solem, si nc- 
cessarium videbitur, reponuntur , qui- 
bus postea refrigerati in aliquo vase 
stride fortiter ponderantur & cave y 

'> cum siccantur , ut imbrem Se pluviam 
unquarn tangant . 
t- • ■ • • ■ . • 

(9) In sole asslcant. Einsio dalla lezione 
' k del sangermanense : in sole atqne sic - 
cant & -vnsis recundunt , faceva che il 
< ■< testo fosse: in sole oeque siccant. 

» t.» 1 »• J t » )».••)• * v I « ’ * * .»»' , 

t 

* ' ' * •• I *» 

\ 
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CAPUT XVI. 

Pe flacccspendac uvae modo , 

& de sorborum conservatione . 

Similcm curam uva desiderant 3 quas 
dulcissimi saporii albas 3 maxìmis acini s 3 
nec spissis , luna decrescente 3 sereno & 
sicco coelo post horam quintam legi opor-_ 
tct 3 & in tabulai paulisper porrigì 3 ne 
inter se pondera suo pressa collidantiiT ; 
deinde alieno , vcl in olla nova fiSiili am- 
pia 3 praparatam lixiviam cineris sar- 
menti calcfìeri convenite qua cum J eroe- 
bit 3 exiguum olei quam optimi adiici ^ 
& ita permisccri ; deinde uvas prò ma- 
gnitudine binas 3 vcl ternas inter se coir 
ligatas in ahenum fervens demitti , &*■ 
exiguum pati , dum dccolorentur 3 nec 
xursus committere ut excoquantur ; tiara 
quadam moderationc tcmpcramcntoque opus, 
est. Cum deinde cxemerìs , in crate dis- 
ponilo rarius quam ut altera alterata 

con- 
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CAPITOLO XVI. 

Del modo di appassire t uva , e della 
conservazione delle sorbe. 

Le uve ricercano le medesime cure. Bi- 
sogna raccogliere le bianche di un dol- 
cissimo sapore, che hanno grani grossis- 
simi , non densi , e ciò è da farsi nel 
calar della luna , in un tempo sereno e 
secco, e dopo la quinta ora del giorno: 
dopo si terranno distese per qualche tem- 
po sopra tavole , ma in maniera che non 
si freghino le une colle altre compri- 
mendosi còl proprio peso : poi converrà 
riscaldare in una caldaia, o in una pi- 
gnatta nuova e grande di terra cotta una 
lissiva preparata di cenere di sarmenti (i) , 
la quale, quando bollirà, vi si verserà 
un poco di olio ottimo, e si mescerà il 
tutto insieme : indi si getteranno nella 
caldaia bollente due , o tre grappoli di 
uva legati insieme, secondo che saranno 
grossi, e si lascierà che poco vi restino 
dentro, e ciò fino a tanto che abbiano 
cangiato colore (2), senza peraltro per- 
- * r ' D 4 met- 
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contili gat: post tres deinde horas 3 imam- 
quamque uvarn convertito 3 nec in eodem 
vestigio rcponito 3 ne in humore 9 qui de - 
fiuxerit 3 corrumpalur : noElibus antera 
contegi debent quemadmodum jici 3 ut a 
rore vel pluvia tuta sìnt : cum deinde mo- 
dica aruerint 3 in vasa nova sine pice 
operculata 3 0* gypsata , sìcco loco rcpo - 
nito . Quidam uvam passam foliis ficul - 
ncis involvunt 3 0 assiccant ; ahi foliis 
vitigineis 3 nonnulli plataninis semivietas 
uvas contegunt > 0 ita in amphoras re- 
condunt . Sunt qui culmo s faba exurant 3 
0 ex co 3 quod eremaverint r cinere li 
xiviam faciant 3 deinde in lixivia sexta- 
rios decem salis tres cyathos 3 0 olei 
cyathum adikiant 3 tum adhibito igne ca- 
lef atlanti 0 exter a eodem modo admirii- 
itrenti quod si videbitur in alieno pa- 
rum inesse olei 3 subinde quantum satis 
erit adiiciatur y quo sit pinguior 0 niti- 
dior uva passa . Eodem tempore sorba 
manu letta curiose in urccolos picatos 
adiicito 3 0 opercula picata imponilo i 

& ST- 
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mettere che si cuocano ; per lo che sarà 
mestieri d’ una qualche moderazione e di 
un certo mezzo. Quando gli avrai cava- 
ci fuori , distribuiscili sopra un craticcio 
(3); ma fa che un grappolo sia distante 
dall’ altro , onde non si tocchino . Dopo 
tre ore rivolgerai ognuno , evitando di 
metterli in quel luogo che prima occu- 
pavano , affinchè non si corrompano met- 
tendoli nel primo luogo, ove .avevano 
mandato fuori dell’ acqua . In tempo di 
notte deggionsi coprire , come si è fatto 
de’ fichi , onde sieno difesi dalla rugiada 
e dall’ acqua. Seccatisi alquanto , si met- 
tono in vasi nuovi senza pece, ma con 
un coperchio intonacato di gesso, e si 
ripongono in un luogo secco . Alcuni in-, 
volgono l’uva in foglie eli fico per far- 
la seccare; altri coprono i grappoli, ap- 
passiti per metà , con foglie di vite , ed 
altri con quelle di platano (4), e poi li 
chiudono dentro le anfore . Sonovi di 
quelli che bruciano dei gambi di fava , 
e che fanno poi con questa cenere una 
lissiva (j); dopo di che in dieci sestam 
di questa lissiva mettono tre cyathi di 
sale ed uno di olio ; poi la fanno bolli- 
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58 COLUMSLLA 
0 gypso Imito 3 tum scrobibus bipeda- 
neis sicco loco intra teSlum faSlis 3 nr - 
ceolos ita collocato 3 ut oblila ora eorum 
deorsum spcSlcnt : deinde ter r am conferi- 
to 3 0* tnodice desuper calcato , Mclius 
est autem pluribus scrobibus pauciora va- 
so distantia inter se disponete s nam in 
exemptione eorum dum unum tollis > si 
leliqua commoveris , celeriter sorba vitian- 
tur , Quidam hoc idem pomum etiam in 
defruto commode servant , adie Sio spissa - 
mento aridi fceniculi , quo deprimantur ita 
sorba 3 ut semper ius supernatet 3 ac ni- 
hilominus picata opercula diligenter gypso 

linunt } ne possit spiritus introire . 

■ . •• 
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re, e nel resto, fanno quanto dicemmo 
di sopra. Che se si vedrà esservi nella 
caldaia poco olio , se ne aggiungerà tratto 
tratto quanto farà mestieri , onde X uva 
passa sia più grassa e più lucente (6)-. Nel 
medesimo tempo si raccolgono colla ma- 
no e si scelgono le sorbe, e si mettono 
in piccole mezzine intonacate di pece con 
coperchi del paro impegolati e intonacati 
di gesso : dopo si sprofondino in fosse di 
due piedi scavate dentro la casa (7) in 
un luogo secco ; e facciasi in guisa che 
le bocche di queste mezzine sieno bene 
otturate , perchè debbono guardare ab- 
basso: coprile dopo di terra che mode- 
ratamente calcherai coi piedi. Sarà per 
altro meglio moltiplicare il numero del- 
le fosse, che interrare parecchi vasi in 
una fossa -, perchè estraendone uno , si 
movono gli altri , con che si fa che le 
sorbe si guastino presto . Alcuni conser- 
vano anche ottimamente questo frutto 
nel vin cotto , ed altri nella sapa , ag- 
giungendovi un buon pugno di fenocchio 
secco , che comprimono ne’ vasi , onde 
le sorbe sieno sempre coperte dal liqui— 
do; lo che non impedisce che non si ot- 

tu- 



Digitized by Google 



‘ r 60 C O L U M E t t A 

turino diligentemente col gesso i coper-* 
chi impegolati , affinchè T aria non possa 
penetrare . 

!.. . -'.»#• . \ 

annotazioni 

al Ca titolo XVI. 

<i) Lixiviam cineris* Havvi in Plinio li- 
bro XV 3 sezione 18 : quidam ut passas 
faciant 3 in cinere lixivio tingunt , 
protinus quam detraxere -vitibus mox 
in sole siccant : tum foliis , ut supra 
dicium est , involutas vinaceis stipant . 
In due codici parigini si ha sarmen- 
ti vi ; laonde Abramo Gronovio legge 
cineris sarmentitii. 

(2) Exiguum pati. Si sottintende inesse. 

(3) In crate disponito * Si ha nei due- co-» 

dici polizianeo e sangermanense in 
*0 canteriis disposilo . Forse così va det- 
*to. Anche nel libro XI, capitolo III 
adopera per un altro uso questi can- 
tera ì e nell’ antecedente capitolo pre- 
serie 
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scrive che si secchino i fichi sopra 
gioghi, o^sia canterii, 

( 4 ) Flataninis. Plinio nel luogo allegato 
dice ; Gricci hoc idem platani foliis aut 
vitis ipsius aut fici lino die in umbra 
siccatis , atque in cado vinaceis inter - 
p ositis . 

($) Crem averi nt . .Anche Gesnero si accorse 
che il testo era alterato; e perciò voleva 
leggere: ex ejus , quod . . . einere . Si sa 
- che si dice cinerem lixivium , c cinerem 
lixiviam, ma non mai cineream lixivam. 
Abramo Gronovio corregge così cine- 
rem lixivam . Nel codice sangermanen- 
se si ha cineream lixiviam , e perciò 
è da dirsi o cinerem lixivium , ovve- 
ro cineream lixiviam. Preferiscasi coi 
sangermanense quest* ultima maniera. 

(6) Quo sitpinguior. Plinio nel libro XIV, 
sezione n segue il medesimo proces- 
so. Dalecampio, nelle sue annotazio- 
1 ili a Plinio dice, che a Monpellieri si 
appresta oggidì 1* uva passa nella m»r 
desima guisa . 

tp 
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(l) Intra tetlum . Leggesi in Plinio li- 
bro XV , sezione 18, num. 3. Sorba 
quoque & scrobibus , gypsato operculo , 
duiim pedum terra superinducia } in 
loco aprico , inversis vasis : & in dò- 
liis , ntuvas cum ramis iuspendi : 
al qual luogo avverte molto saviamen- 
te Pinziano che così sono da collocar- 
si le parole: & scrobibus diluiti pe- 
dum , gypsato operculo , terra super - 
inducla . Ed al num. 4 ha : Plerique 
vero in scrobe duum pedum altitudi - 
his arena substrato & fictili operculo , 
dein terra operto . Havvi in Palla- 
dio II , 15 : Sorba servantur hoc ge- 
ne- 



. CAPUT XVII. A 

De modo faciendi aceti cura ficis,À 

Sunt quidam, regione s ? in quibus vinij«s 
ideoque etiam aceti penuria est} Jtaqtie ;r 
hoc eodem tempore ficus viridi* quarti ma- 
turissima legenda est ■ utìque etiam ■ si ■■ 

iam 



' Digitized by Google 




Capitolo XVI. 6$ 

- nere, Lecla duriora ac posila, ubimi- 
tescere cceperint , jiHilibus usque ad 
plenum clauduntur urceolis , gypso de- 
super teclis , & bipedanea scrobe locò 
sicco sub sole merguntur ore perversa 
& desuper epissius terra calcatur . Ap- 
parisce dunque che le parole del te- 
- sto intra teHum sieno viziose, perchè 
queste forse vanno fatte in un luogo 
. . esposto sri sole ed all’aria aperta, non 
già dentro la casa. Ma nel capitolo 
XIV di questo libro si fanno per uno 
stesso oggetto delle fossette di tre 
piedi in un luogo secchissimo della 
casa; 






CAPITOLO XVII. 

Pella maniera di fare l’ aceto coi fichi: 

Sonovi alcuni paesi , ne' quali manca il 
vino, e per conseguenza anche l’aceto 
(i) . In questo medesimo tempo adunque 
si raccolgano i fichi verdi , ma maturis- 

. >r, si- 
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ìam pluvia incessemi 1 3 O* propter un - 
bres in terram decìdi: : qua curii suble~ 
Sia est , in dohum lei in ampkoras con - 
ditur , & ibi sìniti r fermentar i : deinde 
cum cxacuit 3 O* remisit liquore m , quic- 
quid est aceti ddigc ter colatur , & in 
vasa picata bene elida diffunditur . Hoc 
prima nota acerrimi aceti usum prabet > 
nec unquam situm aut muco rem contra- 
hit 3 si non humido loco po situm est. Sunt 
qui multitudini studentes aquam ficis per- 
misccant , & subinde maturìssimas ficus 
rccentes aniiciant 3 & patiantur in co 
iure labesccre 3 donec satis acris aceti 
sapor fiat : postea in iunceis fi scelli s 3 vel 
sparteis saccis percolant 3 hquatumque ace - 
tum infervefaciunt 3 dum spumavi O* 
omnem spuràtiam eximant : tum torridi 
salis aliquid adiiciunt 3 qua res prohibet 
vcrnùculos , aliave innasci ammalia , 
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cimi , ed anche quelli che saranno cadu- 
ti in terra per le piogge , caso che que- 
ste sieno già venute 5 e dopo di averli 
raccolti , si chiuderanno in botti , ovve- 
ro in anfore, o.ve si lasciano fermentare ; 
indi inacetiti che siensi , e che abbiano 
mandato fuori la loro acqua , si colerà 
con diligenza quanto vi sarà di aceto , e 
si verserà in vasi che abbiano contratto 
bene P odore della pece , di cui saranno 
{Stati spalmati (2). Questo liquore è un 
buon aceto di prima qualità, il quale 
non contrae mai nè odore di tanfo , nè 
di muffa , quando non si metta in un 
Juo£0 umido . Sonovi alcuni che guarda- 
no più alla quantità , che alla qualità 
1 dell’ aceto ; e perciò versano sopra i fi- 
xhi dell’acqua, rimettendone tratto tratto 
•'.di maturissimi ; e lasciano che si consumi- 
lo cogli altri nel medesimo liquido , fi- 
no a che questo abbia acquistato il sa- 
pore di un aceto bastantemente acre : do- 
po di che lo colano attraverso piccioli 
panieri di giunco , 0 in sacchi di gine- 
stra di Spagna (3), e lo fanno bollire 
• sino a che, non getta più immondizie, 
o schiuma : poi vi aggiungono un po- 
Columella Tom. X. E po- 
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co di salo arrostito , per impedire che 
si generino i vermicelli , od altri ani- 
mali (4). 



ANNOTAZIONI 
Al Capitolo XVII. 

(1) Penuria. Plinio nel libro XIV , sezio- 

ne 19 attesta che con varie frutta ed 
anche coi fichi si fa il vino ; e che 
fermentando questa specie di vino , 
si cangia anche in aceto , che da esso 
e da Orazio è molto bene chiamato 
vini vitium. Nel luogo citato accer- 
ta parimente che coi fichi di Cipro 
si fa un eccellentissimo vino . Palla- 
dio insegna la maniera di fare T ace- 
to colle poma , pera e sorbe.- 

(2) Ficaia bene olida .• Nel capitolo 38 di 

questo libro disse : amphoras bene pi- 
catas & bene olidas. 

(3) Sparteis sacci s . Nel capitoloXV del li- 

bro 
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> 1 

broIX disse: tenui -vimine rarius con- 
textus saccus inversce mette similis f 
qualis est quo vinum liquamus . Veg- 
gasi il capitolo XIX di questo li- 
bro . 

(4) Vermiculos . Cioè le larve di varie mo- 
sche. Avvertì già Aristotile che dal 
vino acido nascono quegli animalucci 
chiamati da fcsso Kw'vcoxa . A’ nostri 
giorni si sono veduti nell’aceto per 
mezzo del microscopio dei minuti ani- 
inali i chiamati infusorii; 
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CAPUT XVIII. 

De rebus quae ad vindemiandum 
parare oportet. 

Quamvis priore libro , qui inscribitur Vil- 
licus 3 iam diximus qua ad vindcmiam 
preparando sunt 3 non *tamen alienum est 
ctiam vilhce de iisdem rebus preàpere , 
ut ìntelligat sua cure esse debere $ que- 
cumque sub tecto admimstrantur circa vin- 
demiam . Si ager amplus 3 aut vincta 3 aut 
arbusto grandia sunt 3 perenne fabricande 
decimodie , & trimodie 3 & fiscelle texen - 
de , & picande 3 nec minus falcule 3 &*. 
ungues ferrei quamplurimi parandi , O* 
exacucndi sunt 3 ne vindemiator manu di - 
stringat uvas , & non minima fruSius 
portio dispersis acinis in terram dilaba- 
tur . Funiculì quoque fiscellis aptandi 
sunt , & lora Irimodiis : lum lacus vi- 
narii , & torcularii 3 & fora 3 omnia- 
que vasa ( si vicinum est mare ) aqua 

- ma- 
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CAPITOLO xvm. 

\ 

Di quanto occorre preparare 
per la vendemmiai 

Quantunque abbiamo detto nel libro pre- 
cedente (i), intitolato il castaido } ciò 
che fa mestieri preparare per la vendem- 
mia , non è fuori di luogo dire ancor 
qui quanto sopra questa materia ha da 
fare la castalda , affinchè sappia qual cu- 
ra additnandano tutte quelle cose che si 
fanno dentro la casa e che sono relati- 
ve alla vendemmia. Se la tenuta è mol- 
to estesa , e se i vignetti , o i piani de- 
gli alberi maritati alle viti sono conside- 
rabili , bisogna fabbricare in tutto il cor- 
so dell’ anno (2) dei vasi di dieci modii 
e di tre , tessere de’ piccioli panieri ed 
impeciarli (3): si apprestano altresì del- 
le falciuole , o altri simili ferri curvi in 
grandi quantità , i quali si agguzzano , 
affinchè i vendemmiatori noii istrappino 
còlla màno i grappoli e non gli stringa- 
no , acciocché una gran parte di frutto 
flon si perda , cadendo in terra i gra- 
fi 3 ni . 
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marina ; si mim/s * ànici càuenda sunt ^ 
O* commnndanda , O* diligenter assic T 
canda 3 ne hnmorem habcant . Cella quo- 
que vinaria omni stercore liberando , & 
bonis odoribus sufficndu 3 ne qucm re— 
doleat foctorem 3 acoremve . Tarn sacrifi- 
da Libero 3 Libcrxquc 3 & vasis presso - 
riis quain santissime castissirnequc fa- 
cienda : ncc per vindemìam ab torcularì 
a ut vinaria cella reccdendum est 3 ut 
omnia 3 qui mustum confzciunt 3 pure mun - 
dequc faciant \ ne furi locus de tur pra- 
sentem fruSlum inlcrcipiendi . Dalia quo- 
que 3 O* seria , aeteraque vasa ante qua- 
dra gesimum vindemix diem picanda sunt y 
atque aliter ca qux demorsa sunt burnì 3 
ahter qua stani supra terram 3 nam ca 
qux demersa sunt , ferreis lampadibus 
ardentibus calefìunt 3 & cum piccm in 
fundum dcstillavit 3 sublata lampade 3 ru- 
tabulo ligneo , <5* ferrea curvata radula 
ducitur 3 quod dcstillavit 3 aut quod in 
lateribus hxsit: deinde pcmcillo detergi r 
tur 3 & ferventissima pice infusa novo, 

alio 
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Capitolo XVIII. 7 1 
pi . Bisogna ancora attaccar delle corde 
?ù panieri e delle coregge ai vasi di 
tre modii : indi i tini , i vasi che rice- 
vono le spremiture del torchio (4), la 
piazza del torchio, e tutti gli altri vasi, 
si lavino coll’acqua di mare (f), se il 
mare è vicino ; diversamente si lavino e 
si nettino coll’acqua dolce, e diligente- 
mente si asciughino, affinchè non resti- 
no umidi . Bisogna ancora nettare da ogni 
•sporcizie la cantina (6) e profumarla di 
buoni odori, onde non senta di puzzo- 
re, o di acido. Poi si faranno piamen- 
te e castamente dei sacrifizj in onore di 
Liber (7) , di Libera e degli strumenti del 
torchio (8). Nel tempo della vendemmia 
pon si allontanerà dal torchio, nè dalla 
cantina , acciocché quelli che fanno il 
mosto lo facciano con nettezza , come 
anche perchè i ladri non abbiano occa- 
sione di rubare una porzione di frutto 

(9) . Le botti parimente , gli orcii e gli 
altri vasi s’ impegolano quaranta giorni 

(10) avanti la vendemmia, e i vasi che 
si sprofondano in terra ( 1 1 ) vanno im- 
peciati altramenti da quelli che stanno so- 
pra terra; perchè quelli che si sprofon- 

£ 4 da- 
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alio rutabulo & scopula picatur . Àt qu4 
supra tcrram comistunt 3 complures diès 
antequam curentur in solem pfoducuntur 5 
deinde cutn satis insolata sunt 3 in labra 
convertuntur , & subiettis parvi* tribus 
lapidibus suspenduntur , atque ita igni s 
subiicitur 3 & tamdiu incenditur * dome 
ad fundum calor tam vchemcns perveniat , 
ut apposita manus patiens eius non sii : 
tum dolio in terram dernisso 3 & in la- 
tus deposito , pix ferventissima infundi- 
tur , volutaturque , ut omnes dohi partes 
linantur. Scd lue die quieto a venti s fie- 
ri debent 3 ne admoto igne 3 curn affla - 
verit ventus 3 vasa rumpantur . Sunt au± 
tem satis sesquicullearibiis doliis picis du- 
ra pondo vicenaquina ; ncc dubium , quìn 
si quinta pars picis brutta in universam 
coSluram adiiciatur , utili ssimum sit omm 
vindemia . 

. ' ' ' l? 

. . . 
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Capitolo XVIII. 73 
«fono j $i riscaldano con lampadi di ferrò 
accese (12); e quando per mezzo di que*- 
ste lampadi si è fatto stillare nel fondo 
del vase la pece (13), si levano e con 
una spatola di legno e con una radima-» 
dia di ferro curvata si sparge per 1’ in-» 
terno del vase la pece stillata , o si di- 
stacca quella eh’ c attaccata ai lati 5 indi 
con uno strofinaccio si netta il vase , e 
versandovi dentro della pece bollentissi- 
ma s’ intonaca con un’ altra spatola , o 
con una granatuzza (14). Ma quei vasi 
che stanno sopra terra , si lasciano espo- 
sti al sole per molti giorlji avanti d’ inv 
peciarli: poi quando sono soleggiati ab- 
bastanza , Si rivolgono coll’ apertura ab- 
basso , e §i tengono così sospesi per mez-» 
zo di tre picciole pietre , sopra le qua- 
li poggiano : poi si accende per di sot- 
to il fuoco, il quale si mantiene acceso 
fino a che giunga al fondo del vase un 
calore tanto forte , che applicandovi la 
mano si sia in necessità di ritirarla . Ciò 
fatto , si rovescia la botte , si mette 
terra , si poggia sui lati , e dentro vi si 
versa della pece bollentissima , la quale 
si fa rotolare, affinchè tutte le parti del- 
la 




^4 CoLUMELt.H 
la botte sieno intonacate . Ma tutte que« 
ste operazioni sonosi da fare in giorni 
quieti e non ventosi , onde i vasi non 
si rompano quando soffia il vento sopra 
il fuoco acceso. Venticinque libbre dipe- 
ce dura bastano per intonacare una bot- 
te della capacità di un culleus e mezzo ; 
e non v’ha dubbio che aggiungendo al 
totale della pece che si fa cuocere un 
quinto di questa tratta dai Brutti (iy) 
non sia utilissima per tutta la Venderne 
mia che si metterà in queste botti, 

t 

— V - ■« — 

V * . . ' » , , , 

ANNOTAZIONI 

al Capitolo XVIII. 

• * .* • »« ' . * » 

(1) Veggasi il capitolo II del libro XI . 

■> . j 

(2) Perenne. Alcuni dubitano dell’ integri- 

tà di questa parola : im tre codici si 
ha perennie , e nel pontederiano pere % 
E' forse da dirsi : benna Jabricandce , 
decimodia y trimodia , & fiscella te -, 
xendee ? 

( 3 > 
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Capitolo XVIII. 75 

(3} Et picandie. Gesnero dice che questi 
panieri destinati a raccogliere l’uva, 
ed a trasportarla hanno da essere im- 
pegolati , onde non esca il succo j e 
le paragona alle mezzine , ed alle an- 
fore di ginestra di Spagna mentovate 
da Catone nel capitolo XI. 

{4) Et torcularii . Ursino voleva leggere : 
& ita torcularia , perchè nel libro XI, 
capitolo II si ha: torcularia & fora di- 
ligenter emendata & Iota . 

<5) Aqua marina. Nel luogo testé mento- 
vato adopera Columell3 a quest’uso 
l’acqua di mare, od anche la salsa. 
I Georgici greci vogliono che si apra- 
no i torchj venti giorni avanti la ven- 
demmia j onde sieno ventilati , che 
sieno spruzzati anche coll’ acqua di 
mare , e poi profumati . 

(6) Cella quoque vinaria . Avverte parimen- 
te anche Teofrasto de Causis Pianta- 
rum VI , 28 che il vino, egualmente 
che 1’ olio , contraggono facilmente 
ogni odore. Laf cantina vien messa 

all’ 
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all’ordine avanti la vendemmia dai 
Georgici greci nel luogo accennato * 
da Catone nel capitolo III da Varrone 
nel libro I , Capitolo XI, da Columel- 
la nel libro I, capitolo VI, e da Pal- 
ladio I, rS. Nel foglio periodico, in- 
tolato Journal ceconomiquc decemb. 17 66, 
pagina 547 si descrive e si dipinge la 
forma delle botti e della cantina , 
senza aver alcun ricorso ai nostri au- 
1 tori ; 

» c r* ' • • u:' /i / A 

(7) Liber . Quest’ è il soprannome di Bac- 

co, che i Pagani consideravano come' 
il dio della libertà, sia perchè aveva 
restituita la libertà alla sua patria, 
sia perchè il vino scaccia ogni triste 
■ pensiere 1 

•••*’ . • ' * •• - .* 

(8) Vàsis p ressòrils . Dunque ai vasi , egual- 

mente che agli dei si offrivano sacri- 
fizj . Non pare probabile che Columel- 
la voglia che si onorino i vasi . Ma , 
*' è che è da dirsi dei sacrificantibus 
’ reti iito j come leggesi nel profeta , e 
di quelli che facevano lo stesso alla 
scimitarra ed all’ asta ? Voleva dun- 
que 
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Capitolo XVIII. ?7 
que Gesnero che si dicesse e vasi? 
pressoriis, i quali secondo che dice 
Gesnero, ad vimini exprimendum, ad- 
liibentur , Se per sacrificium illud qua- 
si initiantur Se consecrantur . V’èfor-r 
. . se qui nascosto il nome di qualche 
genio, o demonio? ovvero fu scritto 
Libero Liberaque vitis repertoribus , 
come si ha nell’ accennato luogo di 
Vairone “Sacrificium, dice Schneide- 
ro , credo intelligi , quod Sacrimam 
vocatum refert Festus , cum nmsto prò 
uvis primis & vasis & vino ipso Li- 
bero sacrificabant . Sed idem suffimen- 
ta dicebant quos faciebant ex faba 
milioque molito mulso sparso ; ea diis 
co tempore dabantur } quo uva cal- 
cata preio premebantur . J 5 accho ca- 
pram & ^xun.x sacrificai au£tos Epigr. 
in Anale£t tom. II , pag. 239 . Varrò 
L. L. V. pag. 47 . Aliquot locis viride - 
mia primum a sacerdotibus publice 
fiebant 3 ut Roma } etiamnum. Nani 
. Jiamen Vialis auspicatur vindemiam 
& ut jus sit vinum legere , agna Jo- 
t •vi facit y inter cujus exta casa Se 
porrecia flcunen prorsus vinuui legit . 

Ita 
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Jta enim prò -vulgato jussit òorrexiù 
Jan. Guil. Verosim. 1. 25 . Nunc malitn 
corrigere hunc locum : Liberasque prò 
vino & vasis pressoriis . Festus : Sa- 
crijicium , quoti prò uvis primis fieret 
a veteribus Sacrima est appellatum . . « 
Est autem Sacrima mustuni in am - 
phoram inditum sacrifica causa prò 
tinis & vino , quce quasi sacra dieta , 
quod Sacra Libero fit . In Pauli Excer- 
pta est .* Sacrima appellabant mustum ; 
quod Libero sacrificabant prò vineis 
& vasis 6* ipso vino oonservandis . 
ubi vide Scaligeri notam . Liberse men- 
iionem in his vides omissara 

' ' . , . . • . 

(9) Prcesentem fruclum . Dicasi piuttosto 

col codice lipsiense, e colle prime 
edizioni partem fructuum , perchè non 
è sì facile che i ladri lo involino tut- 
to . Abramo Gronovio vuole che si 
dica nec furi , perchè la particella ne 
significa una connessione cogli ante- 
cedenti , che qui non ha alcun luogo : 

(10) Quadra gesimum. Plinio nel libro XIV, 
sezione 27 ha : Picari oportere proti- 

nus 
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Capitolo XVIII. 79 
nus a Canis ortu , postea per fundi 
aqua marina aut salsa . I Georgici 
greci VI, 4 prescrivono che s’impeci- 
no le vecchie botti di terra al levare 
della canicola , e le nuove non sì to- 
sto che si sono estratte dalla forna- 
ce . Plinio nel libro XVIII , sezione 74 
ha: justum vindemioe tempus abcuiui- 
notio ad Vergiliarutn oecasum dies 
44 ab eodem die oraculum occurrit 
frigidum picari prò nihilo ducentium . 
Veggasi anche il capitolo II del li- 
bro XI i 

(il) Demersa sunt . Plinio nel l.XIV, sez^ 
dice che gli antichi sprofondavano iri 
terra i vasi, ne’ quali erano rinchiudi 
i vini , o del tutto , o in parte* se- 
condo che il clima era più dolce , o 
più freddo: vale a dire gli sprofon- 
davano più profondamente quando il 
clima era più caldo, e meno, quando 
era più freddo , quantunque il padre 
Arduino nella nota 2 pretenda che tut- 
to debba essere al contrario ; ma il 
suo sistema ripugna alla ragione e al 
sentimento medesimo di Plinio- , il 

qual 
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qual dice che ne’ climi caldi si spro-« 
fondano in terra. Gli iurisperiti distin- 
guono pure i vasi a vino sprofondati 
in terra , o quelli che per la loro 
grandezza non si possono che a sten- 
, to movere, dagli altri. Veggasi la 
legge 3 del Digesto de tritici, vino 7 
vel oleo legato . I Georgici greci VI , 

2 e 3 parlano della figura delle bot- 
ti, e del luogo che debbono occupare 
nella cantina. Mariti nel libro imito- 
-, • lato : Del vino di Cipro , e stampata 
a Firenze nel 1772 descrive con accu- 
ratezza, ed in parte anche dipinge la 
figura delle hotti , la maniera d' im- 
1 . peciarle, e di collocarle usata oggidì 
nell’isola di Cipro. Al giorno d’oggi 
v in alcuni luoghi d' Italia si mette a 
fermentare il mosto in botti di creta 
.. cotta, le quali hanno questo incomo- 
-L do, che più prestamente e più a;lnn- 
) (j. go diventano e si mantengono calde * 
1 « fredde di quelle- di legno s c lo che 

avvertì già Columella e Fabroni nel 
-ist ■< capitolo- V dell’arte di fa fé i Vini. 
Presentemente,» secondo J la testimo- 
nianza di Fineo, alcune provincie del-» 

t ' 1 J la 
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Capitolo XVIII. 8Ì 
la Romagna mettono i vini nelle bot- 
ti di terra , chiamate da essi vettine 
che internamente si spalmano di cera 
gialla . • 

(12) Lampadibus. Veggasi Giuvenale III, 
285. 

.... * * ' I 4 * 

<13) Cun 1 picem infundum . Non è già la 
lampada quella che destilla la pece , 
ma questa si scioglie e stilla pel ca- 
lore della lampada : dicasi dunque se- 
condo le regole della gramatica e del 
codice lipsiense : cum pix imum in 
fundum destillavit . Havvi in Plinio 
libro XVIII , sezione 64 : dalia quassa 
farcire, ipsorumque laminas ( tabulas 
colla prima edizione ) scabendo purga- 
re aut nova facere . 

04 ) La spatola serve a smovere i grumi 
di pece., e la granatazza a distribuir- 
la egualmente per tutto. 

< » t * 

-, 1 

(15) Picis brulla. Palladio al mese di set- 
tembre ir ha : In doliis picandis hic 
modus eritj ut Tolium duecntorum 
Columella Tom. X. F con- 
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congiorum XII libri: picetur ; deinde 
prò minoris asstimatione subduca: .... 
Diligentiores optimce ceree in dece m 
( Viginti mette Vincenzio coi codici ) 
picis libras unant librarti miscent , 
(juae & odori proficit , & sapori & pi - 
certi lenitate permulcens frigoribu: eam 
non patitur dissilire. Ficis tamen gu - 
stu exploranda dulcedo est , quia sce- 

pe 



CAPUT XIX . . 

» v 

De variis condimenti» , per quae merum 
servatur r 

* • ' * 

Cura quoque adhibenda est 3 ut expressum 
mustum perenne sxt , aut certe usque ad 
vendilionem duràbile j. quod quemadmodum 
fieri debeat 3 O* quibus condituris adiu- 
tori , deinceps subiiciemus . Quidam par - 
tem quartam eius musti 3 quod in vasa 
plumbea coniccerunt 3 nonnulli tcrtiam de- 



Capitolo XVIII.? 83 
>. pe vina ejus amaritudine vitiantur . 
Per contràrio Plinio nel libro XIV, 
sezione 25 ha : Pix in Italia ad -vasa 
' vino condendo maxime probatur Bru - 
tia. Fit e picce resina ... nam ceram 
accipientibus vasis compertum est -vi- 
na acescere . Questa medesima caute- 
la nell’ aggiunger la cera la mettono 
in opera i Georgici greci VI, 5, io, 
e nel capitolo 7 , 2 4 

- • ,mir- M ■ • . 

C API TOLO XIX. 

ì)elle varie specie di condimenti , per mezzo 
dei quali si conserva il vino , 

Bisogna ancora darsi premura perchè 
il mosto spremuto duri lungamente ,• o 
almeno che si conservi sino alla vendi- 
ta : lo che come si debba fare e con qua- 
li condimenti ciò si ottenga , il diremo 
ordinatamente. Alcuni riducono il mosto , 
che fanno cuocere ne’ vasi di piombo, a 
tre quarti , ed altri a due terzi ì Non 
V ha alcun dubbio thè ridùcendolo alla 

F 2 me- 
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coquunt 3 nec dubium 3 quin ad dimidium 
si quis excoxerit 3 meliorem sapam far 
ffurus sii , coque usibus utiliorcm , adeo 
quidem , ut etiam viccdefruti 3 sapa , mu-r 
stum 3 quod est ex veteribus vineis 3 con - 
dire possit. Quacunque vini noia sine 
condimento valet perennari 3 optimam esse 
eam censemus , nec omino qmdquam per * 
rniscendum 3 quo naturalis sapor eius in- 
fuscetur . ld enim prastantìssimum est * 
quod suapte natura piacere poterit . C<e- 
tcrum cum aut regioni* vitto 3 aut nocella- 
rum vinearum , muslum laborabit 3 eligen- 
di erit pars vinca ( si est faqiltas ) Amt- 
nea 3 si minus 3 quam bellissimi vini 4 quo- 
que crit & vetustissima , & minime yli-. 
ginosa. Tum observabimus decrcscentem lur 
nam 3 cum est sub terra 3 -& sereno sicco- 
que die uvas quam maturissima* legemus * 
quibus proculcatis mustum quod defluxerit 3 
ante quam preio pes eximatur, satìs de 
lacu m vasa defrutana deferemus , levique 
primum igne 3 tenuibus admodum Ugnisi 
qua cromia rustici appellante / 'ornacene * 
Z.. ^-4. in- 
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inetà non si sia per ottenere un miglio- 
re vin cotto , e che sarà più utile pegli 
usi , cui si destina ; e ciò tanto più che 
per fatturare il mosto si può adoperare 
questo viti cotto sino alla diminuzione 
della metà in luogo di quello che si fa 
Cuocere sino alla diminuzione di due ter- 
zi , purché' provenga da vecchie viti. 
Noi consideriamo come il vino della pri- 
ma qualità quello che non ha bisogno 
di condimento (1) per durar lungo tem- 
po , e a questo non va per niente me- 
scolata alcuna cosa , onde non si alteri 
il suo sapor naturale , perchè è superió- 
re a tutti quél vino che può piacere 
senza artefizio . Ma quando il mosto avrà 
qualche cattiva qualità , ‘sia che questa 
derivi dal vizio del territorio, 0 dalla gio- 
vinézza delle viti , scelgasi , quando il 
si possa, una porzione di terreno pian- 
tato di viti amminee ; se no , scelgansi 
dèlie viti vecchissime che somministrino 
un bellissimo vino , e che non sieno piatj J 
tate in terreni umidi : pòi avremo atten- 
zione di raccogliere le uve maturissimi 
in declinazione di luna e quandó èssa 
sarà sotto terra, come altresì di far qué- 

F 3 sta 
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incendemus , ut ex commodo mustum fer* 
veat. lsque qui praerit buie decoquendo ? 
cola iuncea , vel spar tea ex crudo > id est 
non malleato sparto preparata habeat : 
itemque fasciculos fceniculi fustlbus litiga- 
to s , quos possit utique ad fundum vaso- 
rum demittere , ut quidquid fecìs subsede- 
rit , exagitet , in summum rcducat : 
tum colis omjiem spurótiam > qu£ redun— 
darti 3 expur get 3 nec ab sistat id faccre , 
donec videbitur etiquatum omni fece mu- 
stum carere -, .tum sive mala cydonia , quée 
percola sublaturus sit , seu quoscunque 
voluerit convenientcs odores adiicìat 3 O* 
nihilo minus subinde fornicalo peragitet , 
nequid subsederit , quod possit plumbeum 
perforare , Cum deinde iam acriorem po - 
tuerit ignem vas sustmere ? id est } cum 
aliqua iam parte mustum excoHum in se 
fervebit , tum codices & vastiora Ugna 
subiiùantur , sed ita ne fundum contingaty 
quod ni si vitatum fuerit , vel vas ipsum , 
quod ali quando con tingi t , pertundetur , vel 
si id. fatfum non erit } utique aduretur 

s niu- 
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Età raccolta in giorno sereno e secco j e 
dopo di averle calpestate co’ piedi , si 
raccoglierà , avanti che col torchio si 
spremano le vinacce (2), il mosto usci- 
to, e subito si trasporterà dal tino ne 3 
vasi destinati a fare il vin cotto j indi 
primieramente con liève fuoco e> con le- 
gne molto sottili, chiamate dai contadi- 
ni crema (3) > accenderemo il fornello, 
affinchè il mosto bolla a suo bell’ agio . 
E quegli che presiede a questa cottura 
abbia in pronto dei colatoi di giunco (4) , 
o di ginestra cruda di Spagna , vale a 
dire che quello e questa non sia stata 
battuta: parimente abbia alle mani dei 
bastoni aventi legati nell 3 estremità dei 
fascetti di fenocchio , coi quali possa mo- 
vere e far risalire alla superficie dei va- 
si la feccia , e di togliere dopo coi cola- 
toi tutte le immondezze che galeggeran- 
no: nè tralasci di far ciò sino a che non 
vede il mosto schiarito e privo di ogni 
feccia . Allora vi metterà de’ cotogni che 
leverà quando saranno cotti, ovvero de- 
gli odori convenienti che sceglierà a suo 
piacere, non cessando per altro di agi- 
tare tratto tfatto il mosto coi bastoni 

F 4 for- 
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mustum , 0 amaritudine concerta condì • 
turis fiet inutile . Oportebit autem ante - 
quam mustum in vasa dcfrutaria cornicia - 
tur, oleo bono plumbea ipsa intrinsecus 
imbuì y 0 bene fricari , atque ita mu— 
slum adita j ea res non patitur defrutum 
aduri . - vi , e» 1 
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Capitolo XIX. 89 
forniti di fenocchio , onde non si attac- 
chi qualche cosa ài fondo del vase di 
piombo (f), e che lo faccia rompere. 
Quando poi il vase potrà sostenere un 
fuoco più ardente , cioè quando il mosto , 
cotto già ih parte, bollirà internamente 4 
si faranno accendere delle legne più gros- 
se , ma in maniera che non tocchino il 
fondo del vase, il quale, anche indipen- 
dentemente da qualche altro diffetto si 
romperebbe (6) ; ovvero , se ciò non suc- 
cedesse , si brucierebbe indubitatamente 
il mosto, ed acquisterebbe un’ amarezza * 
per cui non si potrebbe più adoperare 
per condimento . Bisognerà poi avanti 
di versar il mosto ne’ vasi di piombo 
acconci per fare il vin cotto * d 5 inzup- 
pare internamente questi stessi vasi di 
buon olio e di fregameli ben bene $ per- 
chè così s’ impedisce che il vin cotto si 
abbracci . 



AN- 
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COIUMBUA 

.. . 

annotazioni 

al Cauto^o XIX, 
t : v: • \\ r . " ••• • > 

(1) Sine condimento* Plinio nel lib. XXIII, 

sezione 24 ha : soluberrimum vinum x 
cui nihil in musta additum est , si 
nec vasis pix affuit . . Dicasi piatto- 
» •. sto perennare col codice sangerma- 
nense, ■ 

Al?- k v’" j:l! s -i • • i- 

(2) Eximatur , satis. Ottimamente Orsino 
t . corresse così: exprimatur , statim . 

Meno felice è stato Pontedera, volen- 
do che si legga : quatti prò preio pres- 
- sum. sit, eximatur statim de lacu : 
1 in vasa defrutaria deferamus , oltre 
di essere questa costruzione ingrata, 
e forse anche barbara. Più sotto, cioè 
ne’ capitoli 36 e 43 si noniina il pes 
"vinaceorum , il quale è la massa del- 
le vinacce , cui versando sopra dell’ 
acqua , ai viene a fare; l’ acquarello , 
detto oggidì dagli Spagnuoli aqua pie 
cioè acqua di piede, secondo la te- 
stimonianza di Carter nel suo viaggio 
■ j di 
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di Malcga tomoli, pagina 372, e dai 
Francesi le Min de mare-goutte . 

([5) Cremia. Leggesi in Plinio libro XVIH, 
sezione 74 hoc tempus 6* defrutum co- 
■ quendi silente luna nochi ; aut si in - 

* terdiu , piena ; ceteris diebus aut an- 
te exortum lunas aut post occasum r 
Nec de novella vite aut palustri , ne c 
Tiisi e matura uva , nec nisi foliisde - 
spumandum ; quia si Ugno continga ■» 
rnr -vas, adustum ac fumosum fieri 

"i putant. Intorno alla voce Cremium 
' ‘ veggasi Gesnero nel suo tesoro della 
J Lingua latina. In Isidoro si ha Cremia 
siccamina lignorum . Queste legne sot- 
'■ tili si dicono cosi, perchè si abbrucia* 
1; pò facilmente ; ed ognuno sa che ere- 
siare vuol dire abbruciare . 

• -II’ : ,*’•') .i.* 1 •; i !.•*■* 

(4) Cola juncea, vel spartea. Il nostro Mo- 
derato disse nel librolX, capitoloXII 
1 - ) ferini vimine rarius contextus saccus 
, «-'l » inversce mette similis , qualis est quo 
■' ' vìnum liquamus ; e nel capitolo XVII 
n bdi questo libro ha : sparteis saccis per- 
ir colant. I colatoi furono inventati coll’ 

og- 
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oggetto di purgare v i 'vini fecciósi é 
torbidi J in progresso poi di tempo 
si ebbe in vista il lusso. Di fatti riori 
Solo si fecero colatoi di materia piìt 
* -fina , ma anche nel niedesimo si ver- 
.*• sarono parecchi ingredienti o col fine 
- ••• di diminuire le forze del vino , Ò 
' coll’ oggetto di accréscerne l’odore: 
Intorno al primo uso reggasi Marzia- 
le XII 6, e II 40. ■ Dopo si è anche 
introdotto l’uso di temperare e di di- 
minuire le forze del vino, furono in- 
'* ventati altri colatoi, coine si può rac- 
./* cogliere da Marziale XII 103, e ne- 
gli epigrammi 104, e da Plinio nel 

* lib. XXIII , sezione 24^ e nel lib". XIV, 

* sezione 28, e libro XIX * sezione 19 ; 
-* nun.ero 2* Inoltre in questi colatoi 

si mettevano varj ingredienti , come 
si accerta Plinio nel libro XV , sezio- 
ne 37 ove parlando de oleo myfteo j 
* v cosr si esprime : eneo quoque inest qui- 
dam vini sapor ‘simulque pinguis li - 
• quor , precipua vi ad corrigenda "vi- 
no, saccis ante perfusis . Retinet quip- 
'• pe faecem , nec pròetcr purum lìquor erri 
transire patitur , datque se còmiteiri 

prie- 
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prcecipua commendatone Usuato. Lo 
che ha tratto da Teofrasto de Causi s 
- Plantarum VI 9 ove tratta de* sapori , 

• \ Altri ingredienti si sono adoperati a 

quest’uopo, come ce Ja ; dice Plinio 
« ^nel libro XXII, sezione 28* nel li- 
r bro XXIV , sezione 1 , e nel libro XX , 
sezione 72. Ma i sacchi ed i colatoi, 

• r,- si adoperavano ancora per ischiarire 
•y i vini ; nel qual caso si usavano varj 

r jngrediopti, de’ quali ne fanno parole 
i Georgici greci VII, capitolo 37 par- 
• landò della colatura del vino. Avver- 
te Teofrasto de Causis Plantarum VI 
v. 24, che i vini dolci e molli sono sen- 
za odore , e che per contrario i de- 
boli sono più odorosi degli altri, ma 
che si corrompono più presto di qnel- 
- li che sono pingui e grassi . Unita* 
mente all’ odor del vino si fa una cer- 
r. ta separazione di elemento umido e 
terreo, nel mentre che la feccia pre- 
... cipita al fondo, e che esala la parte 
acquosa., , E quindi egli dice che con- 
sta che la fragranza del vino dipende 
dall’attenuazione,, separazione ,e dalla 
1 esalazione , e che perciò diventa nella 

stes- 

* V .J 
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stessa botte meno odoroso quel vind 

» eh’ è in vicinanza alla feccia. Per que- 
sto oggetto si guastano piu presta- 
mente anche que - * vini che si sogliono 
colare, perchè così diventano più te- 
nui t Finalmente i vini più tenui e più 
vecchi diventano più odorosi-, ma noti 
inai trovasi unito P odore ad un vino 
che sia robusto e nello stesso tempo 
di un grato sapore ; Alcuni vini di 
collina sono similmente odorosi, ma 
duri e poco gustosi : tutti i vini poi 
diventano , invecchiando , amarognoli . 
Si dice che il vino 1 cangia stato quan- 
do svanisce j lo che è da notarsi par- 
ticolarmente , perchè alcuni vini avan- 
ti di svanirsi,; diventano aceto. 4 Nel 

- mentre che il vino cangia stato e che 
svanisce; manda fuori dell’aria; ed 
esala un umor acidettó ; lo che quan- 

' do addiviene, la botte diventa cal- 

- • da ed i coperchi sudano e s’ inumi- 

discono : per contrario sono secchi 
quando il vino inacetisce , perchè al- 
lora attrae dell’aria in copia; IGeor- 
gici greci VII 15 tra gli altri speri- 
menti , onde accertarci che il vino é 

per 
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per cangiare, suggeriscono di sospen- 
dere entro la botte delle lamine di 
L piombo , o di rame , le quali , se si 
/> trovano corrose, è segno che il vino 
sta per cangiare. Gli stessi Georgici 
e Plinio nel libro XIV, capitolo XX, 

- i e libro XXI ^ sezione 25 ripetono i 
contrassegni del cangiamento del vino 
dal fiore del medesimo: lo stesso se- 
gno ce lo danno parimente e Colu- 
mella nel capitolo XXX di questo li- 
bro , e Catone nel capitolo XI . Cre- 
derei che si chiamasse fiore non solo 
perchè fiorisce nella superficie del vi- 
no una sottile cuticola, ma anche per* 

• 1. chè que* vini che stanno per isvànire* 
diventano più odorosi , secondo 1’ os- 
servazione di Teofrasto : in questo 
frattempo precipitano abbasso le fec- 
ce , e si separa la parte terrestre 
1 dall’acquidosa che svapora. L’orazia- 
no Catio di gusto fino dice Sermon.II 
'(,',4 S l • Massica si, calo supporta* vina 
1 sereno noflurnaj si quid crassi sic y 
tenuabitur aura } & decedet odor ner- 
yis inimicus , at illa integrum per - 
dmu lino •vitiata saporem , Quindi 




q6 Columklla 
s’ intende finalmente un passo presso 
i Georgici greci, ove si dice che nel- 
le grandi botti facilmente fermentano 
di nuovo i vini , e che ripullula il 
fiore unitamente all’ odore; impercioc- 
ché questo fiore è un contrassegno 
della replicata fermentazione che que- 
gli autori non lo lasciano calare al 
fondo, acciocché non lo corrompa , e 
che non faccia isvanire il vino ; e 
perciò nuovamente lo mescono al mo- 
sto fermentante . Veggasi il libro di 
Sprengero de Vinis emendandis pagi- 
na i 2 i e 12 6. , . 



(5) Plumbeum perforare. Il codice sanger- 
manense aggiunge -vas . 



(6) 



, ■ —III . . ■ 

CAPUT XX. 

De modo coquendi vini usque ad dimi- 
nutionem duarum tertiarum partium. 

Quinetìam diligenter faUum defrutum , 
jicut vuium 3 solet acescere : quod cum 

ita 
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( 6 ) Quod aliquando contingit . Il suddetto 
codice e le prime edizioni fanno mol- 
to bene ad omettere queste parole, 
come altresì ad intralasciare vel avan- 
ti vas . Le abbiamo dunque rigetta- 
te, dietro anche 11 concilio di Ponte- 
dera e di Schneidero . Consta che at- 
taccandosi al fondo della feccia , e 
della materia densa , il fuoco agisce 
con maggior forza, ove trova questo 
corpo straniero, il quale riceve in se 
più quantità di fuoco dello stesso mo- 
sto; e perciò questa maggiore resi- 
stenza farà sì che il vase corra il pe- 
ricolo di rompersi. Per far dunque 
che il mosto , o la feccia non si at-» 
tacchi al fondo, prescrive Columella 
di ungere il vase con olio buono . 



CAPITOLO XX. 

t « 4 

Della maniera di cuocere il vin cotto 
sino al calo di due terzi . 



E quantunque siasi fatto con diligenza 
(i) il vin cotto , suole inacetirsi , come 
Columella To:w. X, G fa 
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ita sit 3 meminerimus annidilo defruto , 
cuius iam bonitas explorata est , vinum 
condire 5 nam vitioso medicamine fruttus 3 
qui perceptus est 3 vitiatur. Ipsa autem 
vasa 3 quibus sapa aut defrutum coqui - 
tur 3 plumbea potius quam anea esse 
debents nam in cottura xrugincm remit- 
tunt anca 3 & medicaminis saporem vi- 
tianti odores autem vino fere opti sunt 3 
qui cum defruto coquuntur 3 iris 3 foenum 
Gracum , schcenum 3 harum rerum sin- 
gula libra in defrutarium y quod ceperit 
musti amphoras nonagi nta , cum iam de • 
fcrbuerit 3 & expurgatum erit, tum adii - 
ci debent ; deinde si natura tenue mu - 
slum erit , cum ad tertiam partem fue— 
rit decottum ignis subtrahendus est 3 O* 
fornax protinus aqua refrigerala $ quod 
si fecerimus 3 nihilo minus defrutum in- 
fra tertiam partem vasis consedit . Sed 
id quamvis aliquid detrimenti habeat y 
prodest tamen : nam quanto plus deco - 
quitur ( si modo non est adustum ) me- 
lius & spissius fit . Ex hoc autem de - 

fru- 
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fa il vino . Lo che accadendo, ricordia- 
moci di condirlo col vin cotto o-ià un 
anno (2) e di una bontà sperimentata * 
imperciocché un vizioso correttivo (3) 
non potrebbe che guastare il frutto rac- 
colto . Gli stessi vasi poi , nei quali si 
fa cuocere il vin cotto sino alla dimi- 
nuzione di due terzi , o della metà 3 deb- 
bono essere piuttosto di piombo } (4) che 
di rame , perchè nella cottura si distac- 
ca da questi ultimi il verderame 3 e cor- 
rompe il sapore degl’ ingredienti . Gli 
odori che sono i più acconci per essere 
cotti col vino , sono T iride il fien greco 
e la radice del giunco : di queste cose 
se ne metterà una libbra per sorte in un 
vase, in cui si avranno già fatto cuoce- 
re novanta anfore di mosto > e dopo 
che si sarà purificato. Indi , se il mosto 
è di natura leggere , bisogna , quando è 
cotto sino alla diminuzione di due ter- 
zi , togliere il fuoco dal fornello , e rin- 
frescar tosto questo coll* acqua . Egli è 
vero che facendo così, quando il -*vin 
cotto sarà riposato, si troverà al di sot- 
to del terzo nel vase ; ma malgrado que- 
sto calo , »i guadagnerà non ostante , per- 

G 2 chè 
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fruto 3 quod sic crii cottum , satis est 
singulos sextarios singulis amphorit im- 
mi scerc j nam cum amphoras musò no - 
naginta in defrutario decoxeris 3 ita ut 
iam exiguum supersit de cottura ( quod 
significai dccottum ad terùas ): tum de- 
mum medicammo adiicito , qua sint aut 
liquida 3 aut resinosa , id est 3 picis li - 
quid£ Ncmcturicx , cum cam dihgcnter 
ante aqua marina decotta perlueris 3 de-% 
cem sextarios item resina terebinthime 
sesquilibram . H«ec cum adìicies y plum - 
beum peragitabis x ne adurantur 3 cum 
deinde ad tertias subsederit cottura x sub - 
tr.ahe igne/n, O* plumbeum subinde agì--, 
tabis 3 ut defrutum & medicamento, 
coeant: deinde cum videbitur mediocriter 
calere defrutum , reliqua aromata contu- 
sa O* cribrata paulatim insperges 3 & 
iubebis rutabulo ligneo agitari quod deco-, 
xeris 3 cqusque dum dcfrigescit . Quod si 
non ita , ut prteipimus 3 permiscueris x 
subsidenl aromata } O* adurentur . Ad 
prtdittum autem mvdum musò, aditici de- 

bent 
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cìiè quanto più Bàri cotto , quando per 
altro non si abbrucci, tahto più diventerà 
migliore e denso (5): di fatti basterà 
mescere ad ogni anfora un sexlarius di 
•vino cotto in questo modo . Quando cuo- 
cerai (6) nel vase novanta anfore di mo* 
èro , e che vedrai mancar poco al ségno 
delle perfetta cottura , indicata già dal 
calo di due terzi (7)* in allora aggiun- 
gerai gl’ ingredienti (8) , i quali saranno 
© liquidi , o resinosi , cioè dieci scxtarii 
di pece liquida tratta dal paese dei Ne- 
meturici , e lavata prima diligentemente 
xieir acqua cotta di mare , ovvero una 
libbra e mezza di trementina . Nell’ at- 
to chfe aggiungerai questi ingredienti $ 
agiterai molto il vase di piombo f onde 
non si abbrucino^ Cotto che sia il mo- 
sto sino alla diminuzione dei due terzi j 
Si leverà il fuoco, , e si moverà trat- 
to tratto il vase, acciocché gl’ingredien- 
ti s’ incorporino col vin cotto : e quan- 
do il vin cotto comparirà mediocremen- 
te caldo , vi spargerai sopra poco’ 
a poco gli altri aromati pestati e passa- 
ti per setaccio, e farai movere con una 
spatola di legno tutta la massa fino a che 

G 3 sia- 
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lìcnt ii odores , nardi folìum 3 iris illyrì- 
ca 3 tiardum gallicum 3 costum 3 palma 3 
cyperum 3 schanum , quorum singulorum 
selibra satisfacient : item myrrha quin- 
cunx 3 calami pondo libram } casi a scli- 
bram } amomi pondo quadrarti , croci 
quincunx , cripte pampinacea libram . H<ec y 
ut dixi 3 arida contusa & cribrata de ben t 
adiìci , O* bis commisceri rasis , quod 
est genus cruda picis : eaque quanto est 
vetustior 3 tanto melior habetur s nam 
longo tempore durior fatta 3 cum est con- 
tusa , in pulverem redigitur } bis me - 
dicaminibus admiscetur s satis est autem 
pradittis ponderibus sex libras eius mi - 
sceri . Ex hac compositione , quantum in 
sexlarios musti quadragcnos ottonos adii- 
ciendum sit incertum est 3 quoniam prò 
natura vini a s timori oportet 3 quod satis 
sit : cavendumque est , ne conditus sapor 
intclligatur i nam ea res emptorem fugat. 
Ego tamen , si /tumida fùefit vindemia , 
trientem * si sìcca , quadrantem medicami - 
nis in binas amphoras miscere solitus sum y 

( ita, 
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siasi raffreddata. E se, come prescrivia- 
mo, non agiterai questa massa , gli aro- 
mati anderanno al fondo 3 e si brucieran- 
no. All’ accennata quantità di mosto si 
dovranno aggiungere i seguenti aromati : 
cioè foglie di nardo , iride illirica , nar- 
do gallico , costo (9) , palma , giunco 
odoroso, radice di giunco, delle quali 
cose basterà una mezza libbra per sorte : 
parimente cinque once di mirra , una lib- 
bra di calamo aromatico (io), una mez- 
za libbra di cassilinea, tre once di am- 
monio , cinque once di zafferano e una 
libbra di sertula campana (11). Come 
lio detto questi aròmati deggionsi aggiun- 
gere secchi , pestati e passati per setac- 
cio , e mescere a questi della rasa (12), 
eh’ è una specie di pece cruda; la qua- 
le quanto più è vecchia , tanto più si 
giudica migliore ; imperocché a lungo 
andare diventa più dura, e, pestandola, 
più facilmente si polverizza e si amalga- 
ma meglio colle altre droghe. Basterà 
mescere alla quantità delle indicate dro- 
ghe sei libbre dell’ accennata rasa . Non 
si può determinar con precisione la quan- 
tità di vin cotto composto in questa ma- 

G 4 nie- 
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( ita , ut quatuor urnarum essct masti 
modus : urna autom quatuor &* viginti 
sextariorum ). Nonnullos agricolas sin - 
gu/is amphoris quadrantem medicaminis 
indidisse ' scio 3 scd hoc coaSios fedisse 
propter nimiam infirmitatcm vini eiusmo - 
di , quod vixtriginta diebus integrum 
permanebat . Hoc tamen mustum 3 si s'tt 
lignorum copia 3 satius est infervefacere 3 
<2* omnem spumata cum fecibus expurga - 
re: quo fadio decima pars decidete sed 
reliqua perennis erit . Ai si lignorum pe- 
nuria est , marmoris , vel gypsi 3 quod 
flos appellatiti- 3 uncias singulas 9 item ad 
tertias decoSii defruti sextarios binos sin * 
gulis amphoris mìscere oportebit . Ea res 
etiamsi non in totum perennata certe us - 
que in alteram vindemiam plerumque vini 
saporem servai* 




CA - 
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tiiera che fa d’ uopo aggiunger a qua- 
ranta otto sextarii di mosto , a oggetto 
di fatturarlo ; perchè secondo la qualità 
del vino bisogna aggiungere la sufficien- 
te quantità di vin cotto 5 è mestieri pe- 
rò guardarsi che si capisca essere stato 
il vino fatturato , perchè il compratore 
schiverebbe di comperarlo. Io peraltro 
sono solito di mettere in due anfore di 
mosto ( cioè in quattro urnae (13), es- 
sendo ogni urna ventiquattro sextarii ) 
un tricns di vin cotto , se la vendem- 
mia è6tata umida (14), ed un quadrante 
se è stata secca* Non ignoro altresì che 
alcuni agricoltori ne hanno messo sino un 
quadrans in ogni anfora * ma so ancora 
che ciò hanno fatto costretti dalla trop- 
pa debolezza del vino* il quale avrebbe 
durato appena trenta giorni senza corrom- 
persi . Se non altro , quando siavi ab- 
bondanza di legna , sarà bene far bollire 
questo mosto così fatturato , e di purgar- 
lo da ogni schiuma e feccia: e quantun- 
que cali un decimo (15), quello che re- 
sta si conserva sempre incorrotto . Ma 
se poi manca la legna, si metta in ogni 
anfora di vino un’oncia di quella mate- 
ria 
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ria che si chiama fiore di marmo , o di 
gesso , ovvero due sextarn di vino cotto 
sino allo scemamento di due terzi . E 
quantunque così non si conservi sempre 
incorrotto , mantiene però sovente il suo 
sapore fino alla ventura vendemmia , 

, r , ■. .! ' / "• ,•••• 

i ' ■ ■ 1 ■ ' ' 1 " ' " ' J J ' 1 

A NNOTAZIONI , 

• » ** '* * 4 ' * • t ' 

al Capitolo XX. 

.v • . ■ • - ! ; ' 

(1) Diligenter . Non è persuaso Schneidero 

che sotto un > buon capo di casa si 
faccia altramente e perciò preferi- 
rebbe la lezione indiligenter del co- 
dice sangermanense . Per altro l’an- 
tico argomento di questo capitolo è 
il seguente: De defruto , quod quidam, 
Neapolitanum vocant . 

• I • . 4 » ,• •« . • ; . 

(2) Defruclo. Rozier nel capitolo IX della 

cura del vino insegna di correggere 
il vino che sta per inacetirsi, versan- 
dovi sopra del vin cotto, indi di zol- 
forarlo, e di metterlo in una profon- 
da cantina. 

<3) 
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(3) Vitioso medicaminc. Piacerebbe a Pon- 

tedera dire col codice trombclliano : 
nam vitiosum medicamentum eum fru- 
cium , qui perceptus est , vitiat . In 
tre altri codici si ha medicamentum . 

(4) Plumbea potius . Havvi in Plinio li- 

bro XIV , sezione 27 de defruto & sa - 
pa coquendis : proeterea plumbeis va- 
sis , non cereisj nucibusque , jnglan - 
dibus additis : eas enim fumum exci- 
pcre. Se a oggetto di conciliare al 
mosto una qualche dolcezza si aggiun- 
ge ad esso mosto che si cuoce in va- 
si di piombo dell’ acqua marina , si 
viene a danneggiare la salute., perchè , 
come avverte . molto bene Giovanni 
Becmann Histor. Inven. tomo I, pa- 
. gina 184 il piombo è corroso dal sai 
marino e dall’acido del mosto. Nè 
gli antichi ignoravano , che il piombo 
venisse corroso dall’acido del vino; 
imperocché Plinio nel libro XIV, ca- 
rpitolo XX dice: vini in inidum in - 
iì. chinanti* i.experimentum est lamince 
. : ìi plumbea* mutatus in eo color : e que- 
sto sperimento viene raccontato esat- 

ta- 
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tamente dai Georgiti greci , i quali à 
t quest’effetto nominano le lamine di 
piombo > di stagno e di rame» 

: . ■ t • 

(5) Spis siiti • fit i II colico sangermariense 
mette fit , [meliorque decoclio , cioè od 
mediani partèm quam ad tertiam » 

(K>) Ciim artiphora. Nelle prime edizioni si 
ha in questo luogo il titolo di un 
nuovo capitolo: de defntto > qitod qui* 
dam Neapolitanum vocant . Ignoro sé 
- questo vin cotto napolitano sia nomi-* 
nato altrove . 

t?) guod significat . JBartio Advcrsuf. li- 
bro i4> pagina 51. Gesnero e Schnei- 
dero pretendono che le parole rinchiu^ 
se tra parentesi sieno una glossa , e 
perciò da rigettarsi. Ma nel codice 
cesenate si ha . . » . exiguum supersit 
decocla quóe significat : nel pontede- 
•1 riano si ha .... exiguum supersit da 
tota quce ( così hanno pure le prime 
edizioni, e quod è d’invenzione di 
Aldo) significat decoclum ad tertiam ; 
quindi è chiara la correzione , riget- 
tane 
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tando nam , di cui , oltre gli accen- 
nati codici, n’ è privo anche il san- 
germanense . Facciasi dunque che il 
testo sia : Cum amplioras musti nona - 
ginta in def rutario decaxeris > ita ut 
jam exiguum supersit de nota , </uce 
significat decoclum ad tertias > tum 
demum med,icamina adjicito . 

(8) Medicammo . Aristotile Problem. XXI , 
35 insegna che si fa il vin dolce , 
versando due heminx di origano in 
un’anfora di mosto. Crede il filosofa 
che ciò dipenda da questo, che l’ori- 
gano attragga a se le parti acquose 
e le fecce, dalle quali deriva 1’ auste- 
rità del vino. Un tal fatto lo compro- 
vano que' vini , i quali misti all’ acqua 
diventano tanto meno molli , come 
ancor quelli che lungamente si sono 
lasciati soggiornare sopra le loro fec- 
ce. Dice che la sapa, ossia il vin dol- 
ce sì fa, lasciando lungamente esposte 
al sole le uve, mediante che si dissi- 
pa l’ umor acquidoso , e si cuocono 
gli altri umori. Lo stesso fa appunta 
1 ’ origano pel mosto . Catone pel ca- 
. a ' 
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pitolo 127 nomina di passaggio il vi- 
no fatto coll'origano. Chi bramasse di 
essere pienamente instrutto intorno ai 
metodi di fatturare il mosto ed il vi- 
no ricorra a Rozier ed a Sprenger , 
e così saranno in istato di giudicare 
ed intendere i precetti degli antichi 
relativamente a quest’operazione. Ac- 
cenneremo soltanto qui di passaggio 
alcuni rimedj e sperimenti fatti sul 
vino da Vincenzio Specul. natur. VI, 
89. Vinum calidissimum in dolio po- 
tum, volensque frangere dolium , ac - 
cipit exterminationem sui caloris a 
minima casei particula , si ponatur 
intra ipsum. Caseus namque porosus , 
intra poros silos ebullientis vini spi - 
ritum accipit , illumque ex sua frigi- 
ditate alterat , & lune vinum ab 
ebullitione quiescit . Per sapere se nel 
mosto vi sia entrata dell’acqua , dà 
questo sperimento : Ovum imponimus , 
quod statim descendit 3 si aqua impo- 
sita fuerit . Quod ideo fit , quia mu - 
stum j dum purum est duplicem ca - 
lorem liabet, unum scilicet a propria 
complexione 3 alterum a loco genera - 
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tionis sua * . . & ille duplex calar fa- 
cit ebullitionem in musto ì qua probi- 
bet ovum descendere . Sed afjua mo- 
dica apposita calor extinguitur , &• 
ebullitio esse desiniti ovumque descen- 
dit . Similiter in vino , in quo ovum 
descendit , postqua m exhalaverit ca- 
lor , quem a loco generationis suce ac - 
cepit. E nel libro VI, capitolo 85 
dice che il vino esposto ad un’ esala- 
zione calda al sole, a poco a poco si 
cangia in aceto. 

(9) Costina. Anticamente Ieggevasi crocum , 
ma Vittorio dai leggere ne’ suoi codi- 
ci cortum , congetturò che fosse da 
dirsi costum . Pare che sia da dirsi 
costus gallicus , se ha da reggere il 
caso . 

'• ’ 1 

(iq) Libram, casice selibram. Morgagni vo* 

, jleva che qui si leggesse libra , e così 
anche poco dopo , e poi selibra . Ma 
Gesnero gli obbietta con Gianfederigo 
Gronovio de Pecun. Veter. 1. 6, p. 28 
un luogo di Livio XXVII 47. Patera 
aurea fuerunt ducentee septuaginta sex, 

lì- 
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libras ferme omnes pondo , ed il se- 
guente luogo di Columella nel capito- 
lo XXVIII di questo libro : (luce sit 
instar pondo quincuncem . Questi però 
sono errori, da correggersi piuttosto, 
che da difendersi . 

(ri) Cripte pampinacece . Ermolao Barbaro 
in Caroli, corresse così : sertae campa- 
mene libram. E' veramente da mara- 
vigliarsi come quest’ ottima correzio- 
ne non sia stata adottata dagli edito- 
ri , molto più perchè si ha un consi- 
mile esempio nel capitolo 107 di Ca- 
tone: Sapce cqngios VI quam optimee 
infundito in ahenum } & sertam cam- 
panicam P. V. Di questa sertula cam- 
pana così scrive Plinio nel libro XXI, 
capitolo IX. Meliloton quod sertulam 
Campanam vocamus . Est enim in 
Campania Italico laudatissima 3 Grce - 

I cis in Sunio , mox Chaldaica & ere- 
tica, ubicunque vero asperis & silve - 
stribus nata . Coronas ex hac antiqui - 
lus JaUitatas indicio est nomen ser- 
tulce , quod occupavit . Odor ejus cro- 
co vicinus 3 & Jios , ipsae canoe . 

(X2) 
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(12) Rasis . Arduino pensava che fosse la v 
pece Tabularla , di cui parla Plinio 
nel libro XIV, sezione 24 Italia pars 
aliqua rabulana pire : ac resina con- 
dire musta vul gare est ci, provinciis- 
que fnitiinis. Schncidero crede altera- 
to questo vocabolo. “ An voluit, di- 
ce egli , zopissam diccre , quam «to- 
^vofiivnv , derasam navibus mariiimis 
piceni cum cera marino sale duratam 
dixit cum Dioscoride I.98. Plinius 24, 
se£f. 26 ? Sed nunc video cap. 23 haeq 
tradì : pix corticata appdlatur . . . ca 
sic conficitur ut dura sit , 6* quanto 
est faefa vestutior , eo melior in usu 
est. napi omni lentore misso facilius 
in pulverem resolvitur acque cribatur. 

. Unde putat , de eadem re utrobique 
loqui Columellam; & si nec alterum 
, , locum sanum praesti # tcrim „ . Noi cre- 
diamo che sia la rasa, così chiamata 
dai contadini , presso i quali. s’è v man- 
tenuto questo nome , e chiamasi così 
quel succo denso che stilla dal cile- 
gio , dal mandorlo , e da altri alberi 
. ... e eh’ è resinoso . 

\ 

Columella Tom. X. FI (13) 
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(13) Ita ut quatuor. Gesnero fa di altrui 
mano le parole tra parentesi , perchè 
nessuno avrà ignorato allora quelle 
proporzioni . 

(14) Humlda Vindemia. Per la rugiada, la 
nebbia e la pioggia . Lo stesso è da 
dirsi di un mosto tratto da viti pa- 
lustri capitolo XXVIII, ovvero da un 
terreno che somministra un vino che 
suole inacetirsi capitolo XXVI . Soglio- 
no oggidì gli Spagnoli, nell’atto che 
pigiano le uve, mescervi una porzio- 
ne di calcina abbruciata a oggetto 

■ che attragga a se la troppa acqua e 
l’acido. Gli stessi rimedj sono indi- 
cati dai Geórgici greci VII 4 , da Cre- 
scenzio IV 26, e da Palladio al mese 
di ottobre XIV 4. Plinio nel lib. XIV, 
capitolo XIX ha: Africa gypsomitigat 
asperitatem , nec non aliquibus sui 
partibus calce. Alcuni medici temeva- 
no quindi che la salute ne ricevesse 
detrimento $ e nel libro XXIII, capi- 
tolo I dice ; marmore enim & gypso 
aut calce condita vina quis non etiam 
•validius expaverit. Alcune provincie 

deL- 
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clella Francia aggiungono oggidì al vi- 
no delle ceneri , come la Spagna vi 
aggiunse della calcina, ed altre na- 
zioni del gesso . Giovanni Bectnann 
Histor. lnvent. tomo I , pagina 186 e 
Seguenti si sforza di provare con' ra- 
gioni fisiche che tutti questi xitnedj 
misti al vino , o non danneggiano per 
niente la salute, ovvero pochissimo. 
Il gesso agisce sopra il vino ccn quel- 
la stessa forza, con cui opera la cal- 
ce , attraendo 1’ acido da quelle parti 
di vino, che si chiamano calcarie, e 
che non ancora sono saturate del suo 
acido : e non v’è alcun dubbio che il 
gesso degli antichi non sia quella stes- 
sa materia che chiamiamo così anche 
oggidì i Veggasi Becmann pag. 191. 

^5) Decidete Dicasi con Gesnero deceder ✓ 
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CAPUT XXL 

pe vino co£to , a quibusdam vinoni 
po&um neapoljtanum vpcatum . 

Mustum quam durissimi saporir deco- 
quatur ad tcrtias 3 0* decoStum 3 sicut 
sapra dixi , dcfrutum vocalur ; quod cura 
defrixit 3 transfcrtur iti vasa , 0 repo- 
nitur 3 ut post annitrii sit in usu . Polest 
tamen etiam post dies novera , quam re - 
frixerit y aduci in vinum: sed melius est , 
si anno requìeverìt . Eius def ruti sextarius 
in duas urnas musti adiicitur 3 si mustum 
ex vinci s collinis est ; sed si ex campe - 
stribus y tres hemina adiiciuntur . Patimur 
antera 3 cum de lacu mustum sublatum 
est 3 biduo deferve scere 3 0 purgati 3 ter - 
irò die dcfrutum adiicimus , deinde inter- 
posto biduo 3 cura id mustum pariter cum 
defruto deferbuctit, purgatur 3 0 ita coa- 
diicitur in binas urnas ligula cumulata x 
vel mensura semuncix bene pienee salir 
coUi 3 0* tripli. Sai autem quam candì - 
% dis - 
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capitolo xxi. 

Del vin collo chiamato da alcuni 
vin cotto napoletano (i): 

li mosto di un sapore dolcissimo cotto 
sino alla diminuzione di due terzi , e nel- 
la guisa che si è detto di sopra (2) , si 
chiama defrutum $ il quale raffreddate! 
(3) che Siasi, si travasa e si chiude, e 
non si adopera che in capò all’ anno ; 
Si può peraltro anche dopo nove gior- 
ni , da che è raffreddato , aggiungersi al 
vino; ma è meglio adoprarlo dopo il ri- 
poso di un anno . Un sextarius di questo 
vin cotto se ne mette in due urna di 
hiosto , purché sia tratto da viti di col- 
lina 3 e tre liemina , se il mosto deriva 
da viti piantate al piano * Quando il mo- 
sto si è ritirato dal tino , si lascia bolli- 
re e purgare per due giorni , e nel ter- 
zo vi si aggiunge questo vin cotto , in- 
di in capo a due altri giorni , quando 
ha cessato di bollire con questo vin cot- 
to e che si è purgatò , vi si aggiunge 
ancora (4) sopra due urna di vino la 
quantità di sale arrostito e pestato che 

H 3 può 



Digitized by Google 




Il8 COLUMELJ-A 
dissimus comici tur in urcco fi Siili sine pi» 
ce: qui urceus , cum recipi t sa lem -, diti- 
genter tolus oblinitur luto p oleato 3 & ita 
igni admovetur 3 ac tamdiu iam tor retur ? 
quamdiu strepi tum editi cum silere carpi t 9 
finem habet cottura . Prxterca fomum Gr te- 
am maceratur in vino vetcre per triduum: 
deinde eximitur > 0 in fumo siccatur 9 
vel in sole : idque cum est aridum faSlum , 
molitur p <0 ex eo molilo post salituram 
jnusti cochlear cumulatum, vel simile ge- 
mi s pocn/i eius , qu<e est quarta pars cya - 
thi ? adùcitur in binas limasi deinde cum 
iam perfette mustum dcfcibuit 0* consti <- 
Ut , tantundem gypsi florìs miscemus ? 
quantum salis adieceramus : atquc ita po- 
stero die purgamus dulwm, 0 nutrì tum 
vinum operimus , atquc oblinimus . Hac 
conditura Columclla patruus mais 3 ìllustris 
agricola 3 utì solitus est in iis fundis , in 
quibus palustre s vineas habebat 3 sed idem 9 
cum collina ùria condiebat , aquam salsam 
dccoSiam ad tertias pio sale adiiciebat } 
ea porro fucit sine dubio maiorem mcnsu - 

ram , 



Digitized by 



Capitolo XXI. 119 
può contenere una ligula , o la misura 
di una mezza oncia ben piena. A que- 
st’ effetto si getta del sale bianchissimo 
in un vase di terra cotta e non impego- 
lato; il quale poi s’intonaca diligente- 
mente in tutta la sua superfìzie col loto 
misto colla paglia , e in tale stato si met- 
te sul fuoco per lasciarlo arrostire fino 
a che scoppietterà (5); e quando più 
non scoppietta , è segno che ha termi- 
nato di cuocersi . Inoltre per tre giorni 
si macera il fien greco nel vino vecchio ; 
indi si ritira, si fa seccare nel forno, o 
al sole, e quando è secco si pesta, ed 
un cochlcar ben colmo , ovvero un pieno 
vase da bevere di pari misura (6), vale 
a dire che contenga il quarto di un cya - 
thus , si mette sopra due urna di mosto 
salato . Quando il mosto ha intieramente 
cessato di bollire e eh’ è tranquillo, met- 
tasi tanta quantità di fiore di gesso, quan- 
to sarà stato il sale che avremo aggiun- 
to ; dopo di che netteremo la botte nel 
vegnente giorno; poi si copre e si chiu- 
de il vino così nodrito. Columella, mio 
zio paterno ed illustre agricoltore , era 
solito adoperare questo condimento in 

H 4 cuci 
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razzi 3 & odoris mdiorìs : scd periculutn 
habct , ne vitietur vfnum 3 si male coffa 
ttt aqua . Sumitur autem iute 3 ui lazzi di - 
xeram 3 quam longis siine a littore 3 nam 
liquidior purior est 3 quantum affiori 
mari hausta est. Eam si guis ( ut Colu- 
tnella faciebat ) reponct , post triennium 
in alia vasa eliquatain transfundat : dein- 
de post alterata triennium dccoquat usque 
ad partem tertìam : lònge meliorem fiabe - 
bit condituram vini 3 nec ullurn pericuium 
crit 3 ne vizia vitientur . Satis est autem 
se xt ario s sizzgulos adiicezc salsa , eosque 
in binas masti urnas: quamvis multi ctiam 
binos immisceant 3 nominili ctiam tcrnos 
sextarios : ulque ego f avere non recuscm 3 
sì genus vini tantum valeat 3 ut aqua sal- 
sa non intclligatur sapor . ltaque diligens 
pater familias cum paraverit fundum , 
stali/n prima vindemia tres aut quatuor 
ziotas conditura totidem amphoris musti 
experietur , ut exploraturn habeat quantum 
plurimum salsa vinum 3 quod fccerit 3 si- 
zze offensa gustus pati possit . 

CA - 
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quei vini che traeva dalle viti che pos- 
sedeva ne’ terreni paludosi; ma quando 
fatturava i vini di collina (7) , in luogo 
di sale vi aggiungeva dell’ acqua salsa 
cotta sino al calo di due terzi . Egli è 
certo che quest’ acqua fa crescere il vino 
e che gli comunica un miglior odore; 
ma v’è il pericolo che si corrompa il 
vino , se malamente siasi cotta 1’ acqua . 
Questa poi si attinge , come già ho det- 
to , molto lungi dalla riva del mare ; per- 
chè è più chiara e più pura, quanto più 
sì prende in alto mare (8) . Se si ser- 
berà lungo tempo , come faceva Colu- 
mella (9) , traversandola prima in capo 
ai tre anni, dopo di averla schiarita, e 
non facendola cuocere sino alla diminu- 
zione dei due terzi che dopo tre altri 
anni , sarà molto migliore per fatturare 
il vino , nè vi sarà alcun pericolo che 
esso si guasti . Basta mettere un sexta - 
r'tus di acqua salsa in due HTJite di mo- 
sto , benché alcuni ve ne mettano due, 
ed altri anche tre . Ed io non sarò lon- 
tano dal far ciò, se il vino sarà di tal 
buona qualità che non lasci trasparire 
il sapore dell’ acqua salsa . Per questo il 

di- 
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diligente capo di famiglia che acquisterà 
una tenuta , tosto , dopo la prima vendem- 
mia , sperimenterà tre , o quattro metodi 
di fatturare il vino sopra tre , o quattro 
anfore di vino, affine di accertarsi della 
quantità di acqua salsa che potrà porta- 
re il vino dei suo terreno , senza offen- 
der il gusto. 



ANNOTAZIONI 

al Capitolo XXL 

(1) Pontedera voleva che si mettesse il se- 

guente lemma che trovasi nelle prime 
edizioni : De defruto quod adiicitur 
in vinum ad vctustatem : per contra- 
rio il codice lipsiense ha : Quemad - 
modum mustum infirmi generis ad ve- 
tustatem possit perduci ; nel che ac- 
consente anche il sangermanense . 

(2) Cioè nel capitolo XIX di questo libro. 

(3) Defrixit. Ursino avrebbe amato di leg- 

gere refrixit s ma di sopra nel capi- 
tolo XX si ha defrigescit. 



( 4 ) 
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U\) Coadiicitur . Dicasi colle prime edizio- 
ni eo adiicilur» Pontcdera voleva to- 
gliere le parole yel mensura .... pZe- 
, jue, come una glossa delle precedenti : 
nel che non è seguito da Schneidero; 
“ mensuram salis, die’ egli , varia ra- 
tione indicare voluit & potuit „ . 

(5) Strepitum edlt . Plinio nel libro XXXI, 

sezione 41 ha : In igne nec crepitat 
ncc exsilit. Tragasoeus sai neque Acan - 
thius .... Agrigentini ts ignium pa~ 
tiens , ex aqua exsilit. Solino nel ca- 
pitolo 5 dice : Salem Agrigentinum si 
igni junxeris , di ssolvitur ustione: cui 
si liquor aquoe proximayerit ? crepitat 
yeluti torreatur . Per altro veggasi più 
sotto il capitolo XXIII intorno all’uso 
del sale per condire il vino, o il mo- 
sto. I/allegato passo di Plinio è spie- 
gato da Becmann ad Antigonum pa- 
gina 224. 

(6) Vel simile , poculi ejus. Gesnero 3 

tutta ragione crede sospette queste pa- 
role, e le giudica un’aggiunta di un 
qualche commentatore, perchè il co - 

chlear 
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clilear è una quarta parte del cyathus : 
le regole gramaticali inoltre ci avvera 
tono che qui ha avuto luogo 1* altrui 
mano . Sarebbe più tollerabile dicen- 
do : Vel instar poetili ejus , quee est 
(piarla pars cyathi . Qualche libraio 
avrà interpretato la voce instar pet 
simile genus . 

(?) Collina \'ina . Attesta Gronovio che nel 
sangermanense manca la voce Vina . 

(8) Quantum altiori . Leggesi in Plinio li-* 
bro XIV, sezione 20 quia & marinane 

aquam 



CAPUT XXII. 

Aliud picis liquidte medicamentum 
ad condiendum mustum. 

Picis liquida Nemeturica metre tarli adde 
in labrum , ant in alveum , & in eodem 
in/undito cineris lixivia congios duos , 
deinde permisceto spatha lignea 3 cum re - 
quieverit , eliquato lixivuim : deinde ite- 

rum 
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aquan 1 ejusdem rei gratia ex alto pe- 
ti jubent servarique ab (equinozio -ver- 
no 1, aut certe nocley solstitio Aqui- 
lone jlante auriri, ve/ si circa vinde- 
miam hauriatur , decoqui . 

(9) Reponat et . Palladio al mese di otto- 
bre XIV 2 vi aggiunge, dietro i «Gre- 
ci , il gesso e T acqua marina : aquoìm 
marinara mundam de puro & quieto 
mari , quam annq ante compleverint , 
reservari ; cujus talem esse naturam , 
ut & salsedine vel amaritudine per 
hoc tempus careat & odore , & dulcis 
fiat estate. 



CAPITOLO XXII. 

Altro medicamento di pece liquida 
per condire il mosto (1). 

Metti una mctreta di pece liquida tratta 
dal paese dei Nemeturici in un bacino , 
o in un vase qualunque, e versavi so- 
pra (2) due congii di ranno di cenere j 
poi agita il tutto con una spasola di le- * 

S no , 
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rum tantundem hxivia addito , codcm pd-> 
Ciò permisceto 3 &* cìiquatu 3 tertio quo - 
que idem facito . Cinis autem odorem pi - 
cis auferty & eluit spurcitiam * Post co - 
dem addito picis Bruti a 5 si minus 3 al- 
terius quam purissima quinque libras 
Hac minute concidito , & admisceto pici 
Nemcturica ; turn aqua marina quam ve- 
tustissima 3 si erit -, si minus , ad tertiam 
partem recentis aqua marina decoda con - 
gios duos iniicito . Apertum labrum sini - 
to in sole per Canicula ortum , spa~ 
tha lignea permisceto quam sapissime 3 
usque eo , dum ea qua addideris , in pi- 
ce colliquescanl 3 & unitas fìat . Nodi- 
bus autem labrum operire conveniet , ne 
irrofetur . Deinde cum aqua marina ? 
quam addideris , sole consumpta videbitur , 
sub tedum t>as totum ferrd curabis . Huius 
autem medicaminis quidam pondo qua- 
drantem in sextarios xlviii miscere soliti 
sunt , O* hac conditura contenti esse 3 ahi 
cyathos tres eius medicamenti adìkiunt itt 
totidiem sextarios , quot supra diximus .• 

' CA- 
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gno. Riposata questa miscea , vota l’ac- 
qua del ranno , e mettine altrettanta , 
come nella prima volta ; indi mesci il 
tutto, come antecedentemente, e passa- 
lo; e per una terza volta fa lo stesso. 
Il ranno della cenere (3) toglie l’odo- 
re della pece e la netta dalle immondez- 
ze . Dopo prendi cinque libbre di pece 
tratta dal paese dei Brutii , se no dell’ 
altra pece purissima, la quale pesterai 
minutamente e la mescerai alla pece trat- 
ta dal paese dei Nemeturici : in progres- 
so aggiungivi due congii di acqua di ma- 
re vecchissima, o, in mancanza di que- 
sta , di nuova , ma cotta sino allo scema- 
mente di due terzi . Lascia il bacino sco- 
perto al sole al nascere della canicola, 
e spessissime volte agita ciò che contie- 
ne con una spatola di legno , fino a che 
la pece (4) che avrai aggiunta la secon- 
da volta , si fonda nella prima , e si amal- 
gamino insieme . Bisognerà poi coprire 
il bacino in tempo di notte , onde non 
vi entri la rugiada. Quando poi vedrai 
che P acqua di mare esposta al sole sem- 
brerà svaporata , farai portare il vase 
dentro la casa . Alcuni sogliono metter^ 

in 
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in quarant’ otto scxlarù di vino tre on- 
ce di questa composizione, e si conten- 
tano di questa quantità per fatturarlo . 
Altri ne mettono tre cyathì sopra gli ac- 
cennati quarant’ otto sextaru di vino . 



ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXII. 

(t) L’antico lemma da noi tradotto è il 
seguente : Picls liquida alterum medi - 
carnea 3 quo mustum condias . 

(2) In eodem . Omettasi con Gesnero in . 

(3) Cinis autem. “ Id est lixivia cineris . 

Scilicet cinis , ut grece «ovi'a , dici— 
tur non soluni de cineve, sed etiam 
de aqua superfusa cineri atque inde 
destillante . Saepe tamen Graeci addunt 
o-ToiHTyv , id est destillant, ut Romani 
lixiviura, seu lixiviam cineris. Quid- 
quid praeterea destillat sua sponte , 
Latini lixivium dixerunt. Ita legimus 

mu- 
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Capìtolo XXir. 129 
mustum , & oleum lixivum , grjece 
rpòrporrov . Grammatici veteres , & 
Varrò ipse licem ajunt esse cinerem 
& aquam , cineri mistam gtque inde 
flestillantem ; hinc elixari dici , quod 
cum aqua coquatur. Bene Caelius Au- 
relianus Tardarum Passdonum II' 3 
destillatio aqua; , cineribus Iiquatse, 
quam lixivium vocant. Sed liaec omnia 
copiose, & egregie , hoc ipso Colu- 
mellae loco addito, explicavit Corna- 
rius ad Galenum de Composit. Medie, 
sec. loca pagina 304. „ Così Schnci- 
dero . Attesta Gronovio che nel codi- 
ce sangermanense si legge in questo 
luogo lexivice , lexivnm . I Georgici 
greci VI 5 insegnano quasi nello stes- 
so modo a preparare una pece otti- 
ma . 

(4) Dum ea quae . Morgagni dalle varianti 
delle prime edizioni , trae la seguen- 
te lezione d,un quae eo addideris , 
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CAPUT XXlll. 

De pice , qua Utuntur Allobrogéé 
ad condituras vini picati . 

ì* ix corticata appcllatur 3 qua utuntut' 
ad condituras Allobroges . Ea sic confi- 
citur i ut dura sit > & quanto fatta est 
vetustìor 3 eo mclior in usu est ; nani 
o/nni Untore tnisso facilius in pulverem 
resolvitur 3 atque cribratur . liane ergo 
conlcri & cribrari oportet : deinde curri 
bis mustum dcfcrbucrit 3 quod plerumque 
est intra quartum diem , quam de lacu 
sublatum , diligcnter manibus expur gatur 3 
Cjr lune demum pr or dittar picis sextans , 
& sanimela 3 in sextarios quinque €>* 
quinquaginta adùcitur 3 O* rutabulo ligneo 
pertniscetur , nec postea tangitur , duna 
confcrvescat : quod tarnen non amplius 
diejjus qualuordecim a conditura patìcn — 
dum est ; nam oportebit post hunc nume- 
rum dierum confestim vinum emundare 3 

fir si - 
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CAPITOLO XXIII. 

Della pece „ di cui si Servono gli Allobrogt 
per fatturare il vino con pece (i). 

Pece corticata (2) si chiama quella, di 
cui si servono gli Allobrogi per fatturar 
il vino . Si fa durissima j e quanto piu 
è diventata vecchia , tanto più è miglio- 
re per questo uso • perchè perdendo la 
sua viscidità, facilmente si polverizza e 
si passa per setaccio . Bisogna dunque 
pestarla e stacciarla; indi quando il mo- 
sto ha cessato di bollire per due volte ( lo 
òhe d’ordinario succede tra quattro gior- 
ni (3), contando dai momento > da cui 
si trae dal tino ) ; si netta diligentemen- 
te colle mani , se ne mette un sextans 
èd una mezz’oncia in quaranta cinque 
(4) sextarii di vino , si mesce il tutto 
coti una spatola di légno nè dopo si toc- 
ca più il vino fintantoché bolle : non dee- 
si peraltro lasciarlo bollire oltre i qua- 
tordici giorni dopo che si è fatturato ; 
perchè dopo questo nùmero di giorni si 
dovrà tosE^settar il vino* e se ai lab- 

Ì 2 bri , 
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& siquid fecis 'aut labris vasorum aut 
latcribus inhasit 3 eradì , ac suffncarì 3 &*■ 
protinus ' opcrculis impositis oblini . At 
si ex eadem pice totani vindemiam condi- 
re mlueris , ita ne gustus pienti vini 
possit intelligi ? sat erit aidem picis sex 
scripula in sextarios quinque O* quadra - 
ginta tum demum miscere y cum mustum 
deferbuerit y O* feccs expurgata f aerini . 
Oportebit autem salis decotti contritique 
semunciam in eundem modum musti adii- 
cere. ]Sec solum buie nota vini sai adhi - 
benda s est , verum y si fieri possit y in 
omnibus regionibus omne genus vindemi 4 
h^c ipso pondere salìendum est : nam e<s 
T-cs niucorem vino inesse non patitur , 



* • 
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Capitolo XXIII. 133 
bri, o alle pareti dei vasi vi sarà attac-* 
cata della feccia , bisognerà raschiarla e 
fregarla , e coprirli ed otturarli subito 
dopo . Ma se con questa pece si vorrà 
fatturare il vino di tutta una vendemmia 
in maniera che non si possa capire dal 
sapore eh’ è stato condito colla pece , 
basterà metterne sei scrìpula in quaranta 
otto sextarn di vino * ed unirvela dopo 
che il mosto avrà cessato di bollire e 
che si sarà purgato dalle fecce. Biso- 
gnerà poi aggiungere una mezza oncia 
di sale arrostito e pestato all’ indicata 
quantità di mosto* Nò soltanto deesi ag- 
giungere il sale al vino condito colla 
pece , ma ancora , se è possibile , si ag- 
giunga questo stesso peso di sale a qua- 
lunque specie di vendemmia di qualsivo- 
glia paese , perchè così s’ impedirà che 
nel vino alligni la muffa (s). 



|54 CoLUMELLj^ 

ANNOTAZIONI 

al Capitolo XXIII. 

| , 

fi) A questo luogo si metta con Ponteder^ 
il lemma antico : De p ice , qua utun - 
tur Altobroges ad condituram vini 
picati : egli vorrebbe inoltre che si 
dicesse ad condituras , e che si omet- 
tessero le altre parole . 

|2) Corticata. Lcggesi in Plinio libro XIV^ 
sezione 25 Ratio autem condiendi mu- 
sta , in primo fervore, qui novem die- 
bus tum plurimum peragitur , asper - 
su p icis , ut odor vino contingat , & 
saporis quondam acumina. Vehementius 
j,d fieri arbitrantur , crudo fiore resi - 
jice , excitarique lenitatem . E diver- 
so crapula compesci feritatem nimiam, 
frangique virus : aut ubi pigra leni - 
tas torpet , virus addi. Enel lib. XVI. 
sezione 22 dice; Hcec resina in vinum 
additur , farina: modo tusa, nigrior 
colore. Eadem resina , si cum aqua 
levius decoquatur coleturque , rufo co -, 

lo- 
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Capitolo XXIII. 135 

.Zore lentescit , ac stillatala vocatur . 
Seponuntur autem ad iti vitia resinai 
cortexque . yllia temperies ad crapu- 
la m . Namque Jlos crudus resincv cum 
multa assilla tenui brevique avulsus 
conciditur ad cribri minuta : deinde 
ferventi acqua 3 donec coquatur , per- 
funditur. A questo luogo il padre Ar- 
duino interpreta che il fiore crudo 
della resina sia la stessa resina stac- 
cata da poco tempo dall’albero e che 
non ancora si è cotta; e che questa, 
quando si è cotta, si chiama crapula , 
per cui mezzo si fatturano i vini, in 
quella maniera che diremo poi colle 
stesse parole di Plinio nelle annota- 
zioni al capitolo XXIV. Arduino pa- 
ragona la corteccia della resina colla 
pece corticata di Columella . Schneà- 
dero , come dicemmo nell’ annotazio- 
ne 12 del capitolo XX interpreta che 
sia la rasis di Columella, cioè una 
specie di pece cruda , e la paragona 
col jlos crudus resinae di Plinio stac- 
cato dall’ albero , da cui stilla il suc- 
co, il quale indurito al sole, diventa 
resina. Arduino e Gesnero la parago- 

I 4 . na- 
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36 C Ò L U M E L r L “a 
nano alla cera corticea di Plinio li- 
bro XI , sezione 24 , come altresì al 
tlius corticosum dello stesso libro XII, 
sezione 32 $ ma s’ingannano di gros- 
so . Genero seguito da Saboureux è 
<li parere che si chiamasse con tal no- 
me questa pece, perchè , quantunque 
fosse una materia glutinosa , era nul- 
ladimeno friabile sino ad un certo 
punto, e come vestita di una scaglia 
in forma di corteccia. Havvi in Pli- 
nio libro XXIII, sezione 24 resina con- 
dita vina frigidis stomachis titilla 
existimantur .... novitium resinatum 
nulli conducit . Captiti dolorem & ver- 
tigines facit : ab hoc ditta crapula est... 
Innocentius pice sola conditimi . Sed 
&' picem meminisse debemus non aliud 
esse qtiam combustce resinae jluxum ... 
Ad omnia hcec utilius , quod sponte 
naturoe sux picem resipit , picalumque 
appellatur . Helvenaco quoque tamen 
nimio caput ternari conventi * Trova- 
si una specie di vino naturalmente 
impeciato, e di cui parla Plinio nel 
lib. XIV , sezione 3 jam inventa perse 
in vino picem resipiens , Viennensem 

agrum 
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Capitolo XXIII. 137 
# agrum nobiliians , Arverno Sequano- 
que- & Helvico generibus jampridem 
illustrata ; e nella sezione 4 aggiunge: 
quod & in Rhuetica Allobrogicaque , 
quam supra picatam appellavimus , 

. _ . evenit , domi nobilibus , nec agnoscen- 
; dis alibi: Marziale XIII, 107 ha pari- 
» : niente: h( ec de 'vitifera venisse picata 

Vienna ne dubites . Arduino dice che 
quest’uva si chiama oggidì raisin de 
livre> ou de Dauphiné , ed il vino che 
se ne trae vin de violette . . 

Dai passi allegati s’inferisce adun- # 
que primieramente che v’era l’uso di 
fatturare alcuni vini colla sola resina 
cruda * ma polverizzata, e che altri 
si condivano colla pece, ossia resina 
cotta nell’acqua marina, o di pozzo: 
secondariamente che il vino degli Al- 
lobrogi era di sua natura impeciato ; 
ma che questi popqli pure lo fattura- 
vano anche ad arte colla pece. Catone 
nel capitolo 23 insegna a condir il 
vino colla resina . 

(3) Quartum diem . Plinio riferisce che la 
prima fermentazione del mosto dura 

al 
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COLUMELLA 
al più nove giorni ; ma non si può 
determinare un tempo preciso , perchè 
questa fermentazione , ossia il passag- 
gio del mosto in vino dipende dal ca- 
lore dell’aria e della cantina, dalla 
diligenza di quelli che presiedono al- 
la stessa , e dalla qualità dell’ autun- 
no. Rozier, che ha trattato egregia- 
mente della maniera di condir il vi- 
no , attesta di aver osservato che que- 
sta fermentazione durò fino al nono 
giorno. Secondo la testimonianza di 
Plinio libro XVIII , sezione 63 per im- 
mani vino, defcecari vel etiam diff\in - 
di Hygitius suadet , a confeHa ea se- 
ttimo die , utique si settima luna com - 
petat . Si dice diffundere -vina, quan- 
do dal tino si travasano nelle anfore 
e ne J caratelli , e che poi si serbano 
nella cantina. Havvi in Plinio 1 . XIV x 
sezione 1 6. Apotliecas fuisse & dij - 
fundi solita vina , 



(4) Q. uinque & quinquaginta, , Gesnero sos- 
petta che anticamente fosse scritto duo 
de quinquaginta , la qual quantità for- 
ma appunto un’- anfora : nella medesi- 
ma 
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Capitolo XXIII. 139 
pia maniera corregge anche dopo quin- 
que & quadraginta. 

{5) Mucorem. Quando il vino passa da uno 
stato all’altro, e che svanisce, si for- 
ma nella sua superficie una sottile 
cuticula , come accade appunto a qual- 
sivoglia altra materia che si guasta 
per la muffa . Chiama dunque mucor 
questo passaggio del vino. Plinio nel 
libro XIV, sezione 24 ha: Croccia sa- 
le lenitatem excitat . Catone nel ca- 
pitolo XXIII mette ancor esso nel mo- 
sto del sale. Nella sezione 26 aggiun- 
ge Plinio : Proprium autern inter li - 
quores vino ( anche di poma ) mitce- 
scere aut in aceturn ver ti , extantque 
medicina: yolumina . 
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CAPUT XXIV. 

De pice 3 qua Neraeturici in vini 
condituris utuntur . 

+% . **r. 

l J ix Nemet urica in > Liguria confici tur * 

ea deinde ut fiat condituris idonea 3 aqua 
marina quarn lonsùssime a littore de pe- 
lago sumcnda est 3 atque in dimidiatn 
partem decoquenda : qua cum in tantum 
refrixerit 3 miantum ne contagia corpus 
urat y partem aliquam cius , qua- satis 
videbitur , prxditta pici ìmmisccmus , £7* 
ddigentcr lignea spatha 3 vel etiam ma- 
nti pcragitabimas 3 ut si quid inest vitti 
eluatur s deinde patiemur picern conside- 
re 3 & cum siderit 3 aquam e/iquabimus * 
postea bis , aut ter ex rcliqua parte aqiue 
decotta tamdiu lavabimus , & subigemus 
eam 3 donec rutila fiat : tum cliquatam 
in sole quatuordecim diebus patiemur es- 
se 3 ut quisquis ex aqua humor reman- 
sit 3 assiccetur 3 nottibus autem vastegen- 

dum 
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CAPITOLO XXIV. 

Della pece , di cui si servono i Nemeturici 
per condir il vino (1). 

La pece del paese dei Nemeturici si fa 
nella Liguria (2). Per renderla acconcia 
a condir il vino prendasi in alto mare e 
più lungi che si può dal lido dell’acqua 
marina che colla cottura si ridurrà alla 
metà . Quando quest’ acqua si sarà raffred- 
data al punto di non bruciare la mano 
che la toccasse , ne verseremo (3) sopra 
la pece quella quantità che ci sembrerà 
sufficiente , e 1’ agiteremo con una spato- 
la di legno , od anche colla mano , onde 
si tolgano tutte le impurità . Caduta al 
fondo la pece si estrarrà l’acqua (4); 
poi e le due., 0 le tre volte si laverà 
con quanto sarà rimasto di acqua cotta 
fino a che diventi brillante; indi, dopo 
di averla estratta , la lascieremo esposta 
al sole per quattordici giorni y affinchè 
svapori tutto 1’ umido che avrà attratto 
nell’acqua: converrà peraltro in tempo 
di notte coprire il vase , onde non vi en- 
tri 
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dum erit , ne irrorctur . Cum hoc modo 
picem praparaverimus 3 & vina 3 cum iatn 
bis deferbuer'mt 3 condire voluerimus 3 in 
musti scxtarios otto C* quadr agiata 3 cya- 
thos duos picis predici* sic ddiiciemus . 
Ex ea mensura , quam condituri sumus 3 
sextarios duos musti sumere oportebit , 
deinde ex bis sextariis in picis sextan — 
lem paulatim mustum infondere, O 4 ma - 
nu tanquam mulsum siibigerc , quo foci ~ 
lius coeat. Sed ubi totì duo sextarii curri 
pice coieria t , & quasi unitatela fecerint , 
tum eosdem in id vas ; unde sumpsera- 
mus 3 per fondere 3 & ut pcrmisccatur 
medicamen , rutabulo ligneo peragitaré 
Convellici i 
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Capitolo XXIV. 143 
tri la rugiada . Preparata in tal modo là 
pece , e volendo condire i vini , dopo 
che avranno bollito per due volte, met- 
teremo due cyathì di questa pece in qua- 
ranta otto sextarii di mosto . Bisognerà 
poi levare due sextarii di mosto da quel- 
la misura di mosto che vorremo condire 
per versarli poco a poco in un sextan f 
di pece , e impastarlo colle mani 3 come 
si pratica col viuo mescolato al mièle (5) , 
acciocché facilmente ,si amalgamino insie- 
me . Ma quando questi due sextarii saran- 
no intieramente amalgamati colla pece , 
che non faranno , per così dire , che un 
solo corpo y in allora verseremo il tutto, 
in quel vase, da cui togliemmo i due 
sextarii i e per fare che questo condi- 
mento si unisca bene al vino, agiteremo 
questo con una spatola di legno * 
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ANNOTAZIONI . - 

» 4 ‘ * 

al Capitolo XXIV. 

» . ■ » • ' 4 # * 

(1) Il lemma antico è il seguente: De pice 

Nemeturica ad condituras : ed il sar»- 
germanense ha : Aliter vimini condi- 
re : questo stesso codice ha Pix nemo- 
turica nel principio del capitolo. 

(2) Liguria . Plinio nel libro XIV , sezio- 

ne 25 dopo le parole poste di sopra 
nell’ annotazione seconda dell’ antece- 
dente capitolo , cosi continua : Ligu- 
ria z maxime Circumpadanisque mustis 
crapula ? utilita's discernitur hoc mo- 
do. Pugnacibus mustis crapulce plus 
ìnditur , lenibus , parchi s . Sint qui 
ex utroque condiri velint , nec non • 
alia , quee est musti , pice & natura . 
Vitiumque musto quibusdam in locis 
iterum sponte fervere , qua calamita- 
te deperii sapor > vappeeque accipit 
nomea . 

- * ’ J « • 

1 / 

(3) Immiscemus . La congettura di Morga- 

gni 
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Capitolo XXIV. 145 
gni che voleva che si leggesse immi - 
scebimus , è stata confermata dal co- 
dice sangermanense , 

(4) Cum siderit . Colle prime edizioni, e 

col sangermanense è da dirsi cum se- 
derà . Ursino avrebbe inclinato a leg- 
gere & cum consideriti ed Einsio ad 
Virgilii Eclog. VII , 1 cum siderit , 
aqua eliquabimus -, ma di sopra nel 
capitolo XXII ove in pari maniera si 
unisce il ranno alla pece, si ha : cum 
requievcrit , eliquato lixi viam : laonde 
sembra che eliqnare significhi estrar- 
re il fluido per mezzo di un foro po- 
sto verso il fondo. Si dice dunque 
eliquari 1’ olio , quando si fa passare 
da un vase in un altro, e che si se- 
para dalla morchia , onde diventi più 
puro è più liquido . Gcsnero cita nel 
Tesoro della lingua latina un luogo 
simile che sta in Apuleio. 

(5) Tanquam mulsum . Lo abbiamo spie- 

gato nel nostro volgarizzamento . E v 
da rigettarsi la congettura di Ursino 
che voleva leggere massam . 

Columella Tom. X. K CA- 
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CAPUT XXV. ' 

De salsa vel marina aqua , 
ad condiendi vina. 

Quóitiam quidam > immo etìam fere omnes 
Grati 3 aqua salsa vel muria mustum 
condiunt 3 eam quoque partem cura non 
omittcndam putavi . In mediterraneo , quo 
non est facilis aqua marina inveSìio , 
sic crii ad condituras conficicnda muria. 
Huic rei vel maxime est idonea calestis 
aqua s si rriinus , ex fonte liquidissimo 
profluens ; harum ergo alterutram cura- 
bis quam plurimam , & quam optimis. 
vasis conditam ante quinquennium iti sole 
ponete : deinde curri computruerit tam* 
dm pati 3 donec ad pristinurrt modum per- 
veniaty quod cum faSlum fueritj alia va* 
sa habeto } & in ea sensim aquam eli - 
quoto, donec ad fecem pervenias 5 sem- 
per enim in requieta aqua crassamen ali - 
quod in imo reperitur . Sic curata cum 

fue- 
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Capitolo xxy. 



Dell* acqua salsa , o maritici 
per condir ì vini (i); 

Siccome i Greci , per non dir tutti , con- 
discono il mosto coll’ acqua salsa , o ma- 
rina (i) , ho pensato che non si dovesse 
passar sotto silenzio anche: questa parte 
d’economia. Ne’ luoghi mediterranei, ove 
non sì facilmente si può portare l’acqua 
marina , così si fa la salamoia per con- 
dire il vino . Per quest’ operazione è mol- 
to acconcia 1 acqua piovana 3 se no, i ac- 
t}tla che stilla da una sorgente limpidis- 
sima . Avrai dunque cura di mettere al 
sole cinque anni prima una grandissima 
quantità dell’ una , o dell* altra di queste 
acque , e la chiuderai in vasi ottimi : in- 
di infracidata che siasi , si lascierà che ri- 
pigli di per se stessa il suo primo stato . 
Ciò fatto, avrai in pronto altri vasi , nei 
quali si verserà dolcemente fino a che si 
giunga alla feccia, perchè anche in un 
acqua quieta si trova sempre nel ’ fondo 
un sedimento denso s Dopo queste cure % 
>-.• ì K 2 si 
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fucnt , in modurn defruti ad tertias deco- 
quenda est . kdùciuntur autem in J aqua 
dulcis sextarios quinquaginta 3 sahs sex- 
tarius , & melhs optimi umis sextarius 3 
ìuc paritcr dccoqui 3 & omnem spur ci- 
tiam expur garì oportet $ deinde cum refri-, 
xerit 3 tum quantumeunque ìiumoris est x 
tantum in ampkoram musti portionem adii-, 
ci. Quod si ager maritimus est , silenti- 
bus ventis de alto quam quietissimo mari 
sumenda est aqua 3 O* in ter ti am parlem 
dcccqucnda 3 adicciis , si videbìtur 3 aliqui - 
bus aromatis ex iis qua supra retuli 3 ut 
sii odoratior vini curatìo , Mustum autem, 
antequam de lacu lolla s, vasa rore marina * 
vel lauro 3 vcl my i to suff umigato 3 O* larga 
replcto 3 ut in effcrvcsecndo vinum se be- 
ne purget j postea vasa nucibus pineis 
sujf'rìcato . Quod vinum volueris dulcius 
esse , postero die ; quod austerius 3 quin- 
to die quam suslulcris , condire oportelit x 
0* ita supplere 3 obhnire vasa , Nonnulli 
ciiam suff ìtmigatis scriis prius condì tur ani, 
addunt , O* ita mustum uifundunt . 

CA- 
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Capitolo XXVÒ 149 
si farà bollire sino alla diminuzione di 
due terzi, come si fa del vin cotto: poi 
in cinquanta sextarii di quest’ acqua dol- 
ce si mette un sextarius di sale con al- 
trettanto miele eccellente . Bisognerà, cuo- 
cere questo miscuglio e purgarlo da tut- 
te le immondezze . In progresso , quando 
sarà raffreddato , si aggiungerà ciò che è 
restato ad un’anfora di mosto (3). Che 
se la tenuta è vicina al mare , bisognerà , 
quando tacciono i venti e che il mare è 
tranquillo, attinger dell’ acqua in alto ma- 
re, e farla bollire sino allo scemamento 
di due terzi , aggiungendo , se si creda 
ben fatto 3 alcuni aromati di quelli che 
accennammo di sopra (4), affinchè riesca 
più odorosa quando si adoprerà nel vi- 
no. Ma avanti di estrarre il mosto dal 
tino , si v profumeranno i vasi, nei quali 
debbe passare > 0 col rosmarino , ,o col 
lauro , o col mirto 3 e questi si riempi- 
ranno sino alle labbra (5), affinchè -.il 
vino bollendo, si purghi bene: dopo si 
fregheranno i vasi coi pomi di pino. Nel 
giorno dopo , dacché si,, è estratto dal 
tinOj bisognerà condire' quel vico che 
vorrai che sia dolce ( 6 ), o cinque glor- 
ie 3 ri 
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jii dopo , se vorrai che sia austero ^ 
dopo di che si riempiranno i vasi a 
misura che calano , e poi si ottureran- 
no. Alcuni anche dopo di avere profu- 
mate le brocche , avanti di mettervi den- 
tro il yino , vi mettono prima i con- 
dimenti . 

— ij 



ANNOTAZIONI 

i t 

al Capitolo XXV. 

* * ' # * 1 X 

(i) pontedera vuole che qui vada posto 
T antico lemma : De aqua salsa vel 
muria ad vina condienda . Si potreb- 
be anche far di meno, perchè Colu- 
mella indica abbastanza nel principio 

del capitolo di che si tratta. 

. . • v .. ? « * » » • % • 1 

(2 )Vel muria , Colle prime edizioni, e 
coi codici lipsiense e sangermanense è 
da dirsi vel marina , perchè prima 
parla dell’acqua salsa per condire il 
vino , poi dell’ acqua di mare : con 
1* una e con Y altra si fa la salamoia , 

Per 
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Per altro disse già di sopra nel capi- 
tolo XXI, che' il sale e l'acqua salsa 
si mettono ne’ mosti delle viti palu- 
stri e nei vini deboli , onde possano 
durare . Ora espone il metodo usato 
dai Greci . Galeno Method. libro XII 
non vuole che ai vini generosi delle 
isole Scio e Metellino si aggiunga 
l’acqua di mare; quindi s’inferisce 
che usavasi soltanto di unirla ai vini 
deboli, onde acquistassero un sapor 
più grato, e che si sforzassero ad ac- 
quistare , per cosi dire , una più cele- 
re vecchiaia, e perciò questi si dicono 
anche da Plinio Biaca nel libro XXIII } 
capitolo I , e nel libro XIV , capito- 
lo VII, Vili, Galeno e Dioscoride at- 
testano che questi vini così conditi 
hanno la proprietà di promover il 
ventre ; lo stesso effetto è prodotto 
pure da questo vino nella cura del 
morbo regio , intorno a cui reggasi 
„ , Celso nel libro III; e a questo vin 
salso greco contrappone 1* austero che 
stringe il ventre, 

— * ‘ ... ' 

(3) Tantum . Morgagni vuole che si legga 

K 4 tnn- 
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tantam , e che si referisca a portio • 
nem ; ma replica senza ragione Ge- 
snero che tantum è indeclinabile . 
Gronovio amerebbe di leggere por - 
tione. 

(4) Nel capitolo XX < 

(5) Large impleto . Vero si è che il mosto 

ha da purgarsi , ma poi non si em- 
pia tanto il vase, cosicché nell’atto 

di 



V 

CAPUT XXVI. 

• - . 

Medicamina prò vino, quod exacescit. 

In quo agro vìmim accscere solet, cu - 
randam est 3 ut cum uvarn legcrìs 0* cal- 
caveris 3 prius quam vinacea ter culi s cx- 
primantur 3 rrpistum in corbem defundas , 
0* aqua dulós puteana ex eodem agra 
partem decimam adìicias 3 0* coquas } do - 
ncc ca a qua, quam adieceris 3 decoSia sit. 

Po- 
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•* di bollire, alzandosi il mosto., non si 
rigetti anche il vino. 

(6) Dulcius esse . I Georgici greci VII, 19 
insegnano che si fa il vino dolce , se 
la botte si lascia piena di mosto, e 
non coperta per tre giorni, e che si 
fa ancora più dolce , se si copre sol- 
■J-. tanto nel quinto giorno: ora questi 
metodi pare che sieno tra di loro 
contrari , quantunque ivi non si accen- 
ni di aggiungere il condimento . 



CAPITOLO XXVI. 

Rimcdj pel vino che / inacetisce (1). 

In que’ terreni , nei quali suole il vino 
inacetirsi , è da procurarsi dopo che sì 
avrà raccolta e pigiata l’uva, e prima di 
spremere col torchio le vinacce, di versare 
il mosto in una caldaia (2), e di aggiun- 
gervi un decimo di acqua dolce di poz- 
zo attinta nel medesimo terreno, e final- 
mente di cuocerla sino a che sia scema- 
t men- 
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Postea cum refrixerit , in vasa defuncta s > 

C ’T operias , O* oblinas 3 ita diutius du- 
ratiti; O* detrimenti nihil fiet . Melius 
est , si veterem servatam compluribus an- 
nis aquam addidcris , longeque melius si 
aqua nihil addideris 3 O* dccimam musti 
dccoxcris 3 frigidumque in vas transtuie w 
riSy C y si in sextarios vii musti he - 
minam gypsi miscueris , posteaquam deco - \ 
tiium refrixerit . Reliquum mustum , quod 
in vinaceis fuerit expressum , ^r//wo quo- 
que tempore absumito , aut are comm 
rnutato , 

• • il ■ li-: r ■; ; 
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fa di una quantità pari a quella dell’ ac- 
qua che si sarà aggiunta . Dopo , raffred- 
data che siasi , si verserà in vasi che si 
copriranno ed ottureranno 5 e così dure- 
rà lungamente senza soffrire alcun detti- 
mento . E' meglio per altro mettere dell’ 
acqua vecchia che si è serbata per mol- 
ti anni j e di gran lunga sarà meglio non 
aggiungervene neppur una goccia, ma 
cuocere il mosto sino alla diminuzione di 
un decimo , di travasarlo , quando sarà 
freddo , come altresì di aggiungere una 
herrìtna di gesso a sette scxtarii di mosto, 
quando , dopo la cottura , si sarà raffred- 
dato. Il rimanente mosto spremuto dalle 
vinacce sarà il primo che si beverà , ov- 
vero si venderà . 



ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXVI. 

(i) Si è turbato Y ordine dei lemmi fino 
al capitolo XXX ove poi tutti si ac- 
cordano . 

( 2 ) 
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(2) Corbem . Dalla lezione cornam del san-* 
gcrmanense si è fatto cortinam : in un 
altro si legge urnam. Non si metterà 
mai a bollire il mosto in una corba , 
ma piuttosto in una caldaia. Anche i 
Georgici greci V, 47 adoprano il- me- 
desimo rimedio , quando il mosto è 
tratto da uve acide ed immature. Egli- 
no fanno cuocere l’acqua piovana fino 

al 



CAPUT XXVII. 

De vini dulcis faciendi modo * 

V tnum dulce sic facere oportet , Uvas 
lecito 3 in sole per triduum expandito 3 
quarto die meridiano tempore calidas uvas 
proculcato 3 niustunt lixivum , hoc est , 
antcquam prclo pressum sii , quod in la - 
cum rnusti fluxeril tollito : cura deferbue - 
rit 3 in sextarios qmnquagmta irim bene 
P 'msitam nec plus unci<e ponderc addito , 
vinum a fccibus elìquatum d'tjf andito 5 hoc 
vinum erit suave ,firmum 3 corpori salubre , 

CA- 



Digitized by Google 



Capitolo XXVI. 157 
, IJ; al calo della metà, una decima parte 
della quale la versano sopra il mosto , 
e poi fanno bollire questo miscuglio 
h fino alla diminuzione di nove decimi. 
Altri vi aggiungono alle stesse uve 
tanta acqua , cosicché faccia un terzo 
del miscuglio, e poi, spremuto il mo- 
stcf, lo fanno cuocere sino allo sce- 
mamento di due terzi . Lo stesso fa 
anche Crescenzio IV, 25 . 



CAPITOLO XXVII. 

Della maniera di fare il vino dolce . 

Nel seguente modo bisogna far il vin 
dolce (1). Le uve raccolte si distendono 
al sole per tre giorni: nel quarto gior- 
no si pigiano sul mezzo giorno (2) : si 
prenda il presmone (3) che naturalmen- 
te stilla dalle uve senza spremerle col 
torchio , e che trovasi nel tino : quando 
avrà cessato di bollire, aggiungi non più 
di un’oncia d’iride ben pesta a cinquan- 
ta sextarii di vino $ e mettilo ne’ vasi do- 
po di averlo colato e purgato dalle fecce. 

Que- 
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Questo vino sarà soave * durevole e sa- 
lubre al corpo i 



ANNOTAZIONI 
Al Capitolo xxvfr. 

(»S II vino dolce differisce dal vino d’uva 
appassita, come si raccoglie, para- 
gonando il capitolo XXIX , perchè il 
dolce si fa pigiando le uve, laddove 
l’altro si fa coll’uva appassita e spre- 
• muta sotto il torchio . Lo stesso di- 
cono pure anche i Georgici greci VII, 5 
19. £: 

*?* 1 . j • * jj*. r * * j 

(2) Tempore calidas . Dal luogo citato dei 
Georgici greci 18 19 , e Vili, 23 con- 
sta che queste uve non si debbono 
pigiare sul mezzodì, ma che si pi- 
giano quando si ha un tepore ana- 
logo a quello del mezzodì ; per con- 
seguenza sarebbe da leggersi tepore 
t alida s • 



< 3 ) 
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(3) JUustum lixivum . Dicasi colle prime 
edizioni lixivium. Plinio nellib.XIV, 
sezione 11 e Celio Aureliano Tarda- 
rum Passionimi II, 7, V, io, lo chia- 
mano prottopum ; e Crescenzio IV, 28 
lo chiama presmo dalla voce italiana 
presmone . Fabroni nell’Osservazione 41 
paragona questo vin dolce al vin san- 
to degli Italiani ed al -vin de palile 
d«’ Francesi Avvertiremo per altro 
che il vin santo si fa coll’uva molto 
appassita e poi spremuta col torchio, 
due condizioni contrarie al vindolce> 
come dicemmo nella prima annotazio- 
ne. Pare che le parole hoc est . . . . 
pressimi sit sieno una glossa , perchè 
la voce proculcato indica abbastanza 
che le uve non sono spremute col tor- 
chio, ma co’ piedi. ........ 



1 » 
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CAPUT XXV1U. 

Methodus per quam bene vinum servatur 9 
atque medicamenta prò languidis vinis. 

Alia medicaminum genera vini conditura 
& firmitati aptissima sic f adito . lrim quam 
candidissimam pinsito , fceniim Gracum 
vetere vino macerato : deinde in sole ex- 
ponito , aut in fumo 3 ut siccescat : tum 
commolito minutissime s itcm odoramenta 
trita , id est 3 irim cribratam 3 qua sit in- 
star pondo quincuncem , & trientem , fceni 
Gradi pondo quicuncem O* trinentem , schoe - 
rii pondo quincuncem in unum permisceto .* 
tum in serias singulas qua sint amphora - 
rum septenum , addito rnedicaminis pondo 
unciam , & scripula odio: gypsi , cum 
ex locis palustribus mustum eril } in sin- 
gulas ternas heminas $ cum de novellis vi - 
neis erit 3 sextarium s cum de veteribus O* 
locis sicci s 3 heminas singulas adiicito . Ter - 
tio die quam calcavcris 3 condituram infun- 
dito , sed antequam condias y masti ali - 

quan- 
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CAPITOLO XXVIII. 

Metodo per conservar bene il vino 3 
c rimed'j pei vini deboli (i). 

In tal modo farai le altre specie di com- 
posizioni molto acconce per fatturare il 
vino e per renderlo durevole. Pesta deir 
iride bianchissima ; macera del fien greco 
nel vecchio vino $ indi esponilo al sole , 
^nettilo nel forno , onde si secchi : poi 
macinalo minutamente : in progresso uni- 
sci insieme dei profumi pestati , consisten- 
ti in un quincnnx ed in un triens presso 
a poco d’iride crivellata, altrettanto fien 
greco , ed un quincunx (2) di radice di 
giunco: dopo ciò metterai nel vino un’on- 
cia ed otto scripula (3) di questa mistu- 
ra in ogni mezzina della capacità di set- 
te anfore ; e ad ogni mezzina aggiunge- 
rai tre hemince di gesso , se il mosto pro- 
viene da un terreno palustre, ed un sex- 
tarins , se deriva da viti novelle , ad un 
hcmina 3 se il vino è tratto da * vecchie 
viti piantate in terreni secchi. Dopo tre 
giorni , dacché si è pigiata l’ uva vi uni- 
rai quest 1 ingredienti ^ ma avanti, di con- 
Columella Tom. X. L dir 

\ 
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quantum in seriam de seria transfert ? , 
in condiendo cum medicamento cff'ervcscat , 
€>* fluat . Sic autem curatum gypsum 3 & 
medicamentum 3 in labello permisceto 3 
quantum seriis singuhs fuerit necessarium , 
idque medicamentum musto diluito 3 O* 
ipsa ad scrias addito 3 & permisceto: cum 
dcferbuerit 3 statirn repleto , O* oblìnito . 
Omni vinum cum condieris 3 nohto statim 
diff ondere $ sed finito in doliis quicscere : 
postea cum de doliis aut de seriis diffon- 
dere voles , vere 3 fiorente rosa 3 defeca - 
tum quam limpidissimum in vasa bene 
picata & pura transferto 3 si in vetu- 
statem servare voles , in cado duarum ur- 
li ai um quam optimi vini sextarium 3 aut 
fccis generosa reccntis sextarios tres ad- 
dito : aut si vasa recenti a 3 ex qui bus vi- 
num exemptum sit 3 habebìs 3 in ea con fun - 
dito . Si horum quid feceris , multo melius 
& firmius erit vinum $ etiam si bonos odo -, 
res addideris 3 omnem malum odorem O* 
saporem prohibueris: nam nulla res alienum 
odorem celcrius ad se ducit , quam vinum." 

CA - 
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dir il vinOj versa da una mezzina in un’ 
altra alcun poco di mosto , acciocché bol- 
lendo con questa mescolanza , quando è 
fatturato , non si perda e scappi per di 
sopra . Si mescerà in un picciolo catino 
quanto farà mestieri di gesso e delle èpe- 
eie d’ ingredienti per ogni mezzina , e 
dopo di averli stemperati nel mosto , si 
verseranno nelle mezzine , ove si mesco- 
leranno . Cessato che abbia il vino di bol- 
lire, si empiranno le mezzine e si ot- 
tureranno. Tutte le volte che avrai fat- 
turato il vino , guardati dal versarlo to- 
sto nei vasi , ma lascialo depurare (4) nel- 
le botti : indi , quando il vorrai travasa- 
re dalle botti , o dalle mezzine in altri 
vasi che si saranno prima notati e bene 
impeciati , sceglierai la primavera , quan- 
do fiorisce la rosa (5), e quando il vino 
sarà ben purificato e chiarissimo . Se lo 
vuoi conservare lungamente 3 metti in 
un barile della capacità di due uni & uri 
sextarius di ottimo vino, ovvero tre sex- 
iarii di fecce tratte da un vin genero- 
so e nuovo (6 ) • ovvero se hai dei vasi , 
dai quali avrai recentemente estratto il 
vino versalo in questi vasi . Se seguirai 

L 2 l’uno, 
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Y uno , o T altro di questi metodi il vi- 
no sarà migliore è più durevole : ; e se 
aggiungerai de’ buoni odori , allontanerai 
i cattivi , e così pure il cattivo sapore ; 
perchè non vi ha cosa che più presta^ 
mente attragga a se gli odori stranieri (7), 
quanto il vino. 



ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXVIII. 

(1) Chi leggerà questo capitolo , vedrà chia- 

ramente che si parla altramenti del 
lemma. . 

(2) Pondo quincuncem. Qui per certo vi è 

errore, sebbene Gesncro pensi diver- 
. , samente . 

/ t • ' • • * « « 

(3) O&o : gypsi . Anticamente i due pun- 

ti erano dopo gypsi ; errore corretto 
da Ursino: poco dopo abbiamo aggiun- 
to col sangermanense serias , onde il 
lesto sia erit , in serias singulas . 

m 
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(4) Ouiescere . Dicasi colle prime edizioni 

e coi codici lipsieusc e sarigcrmanen- 
se liquescere. Pontedera, .poco dopo, 
preferirà liquidi ssimu ni a limpidissi- 
mum appoggiato alle predette edizio- 
ni ed agli accennati codici é 

(5) Fiorente rosa . I Geòrgie! greci VII , 6 

avvertono moversi la feccia del vino 
al fiorire della rosa ed al germoglia- 
re della vite: ivi si parla molto sa- 
viamente del modo di travasare il 
vino . 

(6) Fecis. Attestano i Georgici greci nel 

luogo citato che tolta la feccia, i vi- 
ni diventano deboli e snervati 4 

1 

t?) Alienimi odorerà . Plinio nel libro XIV, 
capitolo XXI dice che que’ vini, i qua- 
li attraggono a sé prestamente gli odo- 
ri stranieri durano poco ; perchè se 
P odoire è inimico al vino, si guasta 
ànchc lo stesso vino. Cerca Teofrastó 
nel libro delle Cause delle piantevi, 
28 la causa, per cui l’olio e il vino 
attraggano sì facilmente e mantengano 

L 3 un 
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un odore straniero. L’osservazione c} 
istruisce che i vini , i quali di legge- 
ri cangiano stato, prestamente attrag- 
gono a se gli odori: forse ciò deriva, 

per- 



CAPUT XXIX. 

Paftum quo vinum dulce servatur, 

t . 

jMustum ut semper dulce tanquam re - 
cens permancat 3 sic facito . Antcquam 
preio vinacea subiicìantur , de lacu quam 
rccentissimum addito mustum in amplio - 
ram novam , camque oblinito 3 O* impi- 
cuto diligcn ter 3 ne quidquam aqua introi - 
re possit : lune in piscinam frigida &*■ 
dulcis aqua totani amphoram mergito , 
ita ?iequa pars extet : deinde post dics 
xl exirnito 3 sic usque in annum dulce 
permanebit . 



CA - 
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perchè quando s’ inacetisce , attrae a 
se in copia deli’ ariar, e che per con- 
trario la rigetta, e così anche l’umor 
acquoso , quando è per diventar vapo- 
roso . 



CAPITOLO XXIX. 

. ’♦ . 

Maniera di conservar dolce il vino . 



-Acciocché il ; mosto si conservi sempre 
dolce, com’ è in principio, facciasi nel 
seguente modo . Avanti di mettere nel tor- 
chio le vinacce, metti in un’anfora nuo- 
va del mosto recentissimo che avrai 
estratto dal tino, ottura quest’anfora e 
diligentemente impeciala, affinchè non vi 
entri neppur una goccia d’ acqua ; poi 
immergila tutta in un serbatojo d’acqua 
fredda ,{i) e dolce: si estragga dopo 
quaranta giorni , e si conserverà dolce 
per un anno intiero. 



L 4 AN- 
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ANNOTAZIONI 

. • • •' *1 

al Capitolo XXIX. 

• . • j 

(i) Frigidaì. Il freddo impedisce che il 
mosto bolla . Gli antichi facevano bol- 
lire il mosto , acciocché fermentasse 
più presto. E per questo molti al dì 
d J oggi sono persuasi di far bollire 
l’ uva , e di versarla sopra il mosto , 
acciocché più prestamente fermenti i 
dicono che in questa guisa il vino 
diventa migliore e più durevole. Veg- 
gasi Rozier sur la meilleure maniere 

de 

CAPUT XXX. 

Diligentiae, quas vinum sibi vult. 

Ab eo tempore quo primum dolici oper - 
culaveris 3 usque ad JEquinoSlium vernum 
semel in diebus xxxvi vinum curare sa - 

tis 
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de /aire les vins 1772, chap. 4 . Lo 
stesso di Columella è insegnato anche 
da Catone nel capitolo 120 , ove si 
ha : cortice m oppicato . . . post trigesi- 
mum diem eximito . totum annuiti mu - 
stum erit. Si accordano con Catone 
i Georgici greci VI, 16 e Crescenzio 
IV, 28. Leggesi in Plinio libro XIV j 
sezione n medium inter dulcia vi - 
numque est quod Grosci Aigleucos vo- 
cant , hoc est semper mustum . lei eve- 
nir cura , quoniam fervere prohibetur : 
sic appellant musti in vina transi- 
tum . Ergo mergunt proiinus e lacu 
in aqua cados , donec bruma transeatt 
6* consuetudo fiat algendi « 



CAPITOLO XXX. 



Cure che ricerca il vino . 



Dal 



momento, in cui avrai coperte le 



botti sino all’ equinozio di primavera , 
basterà nettare e travasare il vino una 

voi- 



I 
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tìs est f post Mquino&ium vernum bis 3 
aut si vinum fior ere incipiet 3 sapius cu- 
rare oportebit : ne flos eius pessum eat , 
& saporem vitiet. Quanto maior astus 
erit, co stzpius convenit vinum nutrici 
refrigerarique 0 ventilari : nam quam - 
din bene frigidum erit 3 tamdiu re die ma- 
nebit . Labro vel fauces doliorum semper 
suffricari nucibus pìneis oportebit , quo - 
(ics vinum curabitur. Siqua vina erunt 
duriora 3 aut minus bona, quod agri vi- 
tto 3 aut tempestate sit faSium , sumito 
fecem vini boni , 0 panes f acito , 0 in 
sole aref acito 0* coquito in igne : pvstea 
ferito 3 0* pondo quadrantem amphoris 
smgulis infricato , 0* oblinito ? bonurn 
fiet. 

4 ;r r ? • » • • ■- * • 
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volta ogni trentasei giorni , due volte 
dopo quest’equinozio, od anche più spes- 
so , se il vino comincia a fiorire , accioc- 
ché i fiori (1) non cadano al fondo e 
alterino il sapore del vino . Quanto più 
il caldo sarà grande, tanto più sovente 
bisogna aver cura del vino, rinfrescarlo 
e fare che prenda l’aria 5 perchè fino a 
tanto che si manterrà freddo , del paro 
anche si conserverà in buono stato . Tut- 
te le volte che si presteranno queste cu- 
re al vino , converrà fregare gli orli , q 
le aperture delle botti coi pomi di pino . 
Se alcuni vini saranno troppo duri , o 
non troppo buoni, sia per motivo del 
terreno , o dei cattivi tempi , prendasi 
della feccia di buon vino (2), farai del- 
le paste che seccherai al sole, e che poi 
metterai a cuocere sul fuoco ; dopo di 
che le pesterai , e ne metterai un qua- 
drans in ogni anfora che chiuderai , e 
così diventerà buono . 
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* ! # *' 

ANNOTAZIONI 

AL CAFItOLO XXX. 

(t) Ne flos . éavvi inPlinio libroXIV, se- 
zione 27 . Flos vini candidus proba- 
tur , rubens triste sighum est , si noti 
is villi color sit .... Quod celeriter 
jlorere cceperit odoremque trahere , non 
fore diutinum * 

(2) Fecem boni vini . Secondo la testimo- 
nianza di Galeno Composit. Medicaci . 
sec. I, cap. 8 chiamarono i Latini scrit- 
tori foecula la feccia del vino brucia- 
ta . Hanno Conosciuto gli antichi che 
la feccia del vino vecchio conteneva 
in se il fiore e tutto il colore del- 
lo stesso ; e perciò Plinio nel lib. XXI, 
sezione 13 rammemora questo speri- 
mento: de lilioriim bulbis ìn-futno 
suspensis : deinde nudantibus se no - 
dulis in fcece vini nigri vel grccci 
mense martio macerantur , ut colorem 
percipiant atque ita in scrobiculis sc- 
runtur , heminis faecis circumfusis * 

Sic 
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Sic f.unt purpurea lilla . II medesimo 
dicono pur anche i Georgici greci XI, 
21 . Dice Plinio nel libro XIX, sezio* 
ne 26 . Fascera vini siccatam ignem 
recipere & sine alimento per se fla- 
grare cineremquc ejus nitri naturam 
habere : e nella sezione 24 : Nonnus - 
quam prioris fcece vini acetove con- 
diunt mustum , rimedio usato an- 
che dai Georgici greci VII, 12, 24, 
3 > ?< 



CA- 



Digitìzed by Google 



174 



CoLUMELLÀ 



CAPUT XXXI : 

/ 

Si aìiquod animai in mustum rnat , 

& ibi inoriatur . 

Si quod animai in mustum cccidcrit , 
ìntcrierit 3 uìì scrpens 3 aut mus , forex - 
ve , ne mah odoris vinum faciat 3 ita 
ut rcpertum corpus fuerit 3 id igne ado- 
leatur 3 cinisque eius in vas , quo decide- 
rai 3 frigidus infundatur 3 atque rutabulo 
ligneo permisceatur ; ea res erti reme - 
dio * 



CÀ- 
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Se qualche animale cada nel mosto , 
e che ivi muoia . 

Se qualche animale, come un serpente,, 
un sorcio, o un topo cada nel mosto e 
che ivi muoia , per evitare che il vino 
non contragga un cattivo odore , brucia 
il suo corpo quale lo avrai trovato , e 
gettane la cenere raffreddata nel vase , 
ove è caduto $ poi mesci con una spa- 
tola di legno , e questo sarà il vero ri? 
medio. 



CoLUMELLÀ 



CAPUT XXXll 

De vino cura marubbio fedo. 

Vìnum marrubii multi utile putant ad 
omnia intestina vitìa , O* maxime ad 
tussim . Cum vindemiam facies 3 marru- 
bi i caules tenero* 3 maxime de locis in - 
cultis 0* macris legito 3 cosque in sole 
siccato : deinde fasciculo* facito , 0 fo- 
rnice palmea aut iuncea ligato , 0 in 
seriam mittito 3 ita ut vinculum extet: in 
musti dulcis sext. cc 3 marrubii libras vm 
adiicito 3 ut simul cum musto defervescat .* 
postea eximito marrubium 3 O* purgatura 
vinum diligenter obhnito . 
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, r CAPITOLO XXXII. 

. . . e - . - • • 

Del vino fatto col marrobbio. 

Alcuni credono che il vino fatto col mar- 
robbio (i) sia utile per tutte le malattie 
degl’ intestini , e specialmente per la tos- 
se. Nel tempo della vendemmia raccogli 
particolarmente ne’ luoghi incolti e ma- 
gri dei fusti teneri di marrobbio, e sec- 
cali al sole ; indi fa dei fascetti che le- 
gherai con una cordicina di palma, o di 
giunco, e mettili in una mezzina di vi- 
no, ma in modo che la ligatura stia so- 
pra il vino . Si mettono in quattro (2) 
scxtarù di vin dolce otto libbre di marrob- 
bio che si fanno bollire col mosto ; dopo 
di che si estrae il marrobbio, e si ottura 
con esattezza questo vino medicamentoso. 



ANNOTAZIONI 
ai Capitolo XXXII. 

» x 

(1) Plinio nel libro XIV , sezione 19 , nu- 
mero 4 , e Dioscoride V , 58 fanno 
menzione di questo vino . 

Columdla Toiu. X. M (z) 
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(e) Sex. CC. Qui non regge la proporzione ; 
difatti in tre codici si legge sext.IIl i 

e nel 

CAPUT XXX1IL 

t 

Modus scillitse faciendi . 

V \num scilliten ad concoquendum , & 
ad corpus refiàendum , itèmque ad vele- 
rem tussim , & ad stomachum hoc mo -• 
do condire oportet. Primum ante dies 
quadraginta quam vitiwn voles vindemia- 
re y scillam legìto 9 eamque secato quam 
tenuissime y sicut raphani radìcem x taleo- 
lasque seSlas suspende in umbra , ut ad - 
siccentur : deinde cum arida erunty in 
musti Aminci sextarios xlvìii , sedia ari - 
da adde pondo hbram 3 eamque messe pa- 
tere diebus xxx , postea eximito 3 & de- 
fecatum vinum in amphoras binas addet- 
to, Alii scribunt in musti sextarios xlvìii 3 
sedia arida pondo libram , & quadrantem 
adiici oportere ; quod 0* ipsum nonimprobo . 

CA - 
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è nel polizianeo IIII. Abbiamo segui- 
to quest’ultimo^ 



CAPITOLO XXXIII. 

Maniera di fare il vino squillìticoi 

Nel seguente modo bisogna preparare 
il vino squillitico (1) che aiuta la dige- 
stione , ristora il corpo , e eh* è buono 
contro la vecchia tosse e per lo stoma- 
co . Raccogli la squilla quaranta giorni 
àvanti la vendemmia , e tagliala sottilis- 
sima, come si fa del ravanof poi sospen- 
di alP ombra queste fettucce , acciocché 
si secchino * indi, seccate che sienó , se 
ile mette una libbra in quaranta otto 
sextarù di mosto ammineo, vi si lascia- 
no per trenta giorni, poi si estraggono 5 
e parificato questo vino, si mette in buo- 
ne anfore (2). Alcuni scrivono che in 
quaranta otto sextarii di mosto è da 
mettersi una libbra ed un quadrans di 
squilla secca ; lo che io non saprei disap- 
provare i '•> ; ,>••••- •• ■' » ;j v i .V' 
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ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXXIII. 

(1) Lcggcsi in Plinio libro XX ^ sezione 39, 

Scillae candidissima: .... huic aridis 
tunicis direptis , quod reliquum e vi- 
vo est , constetum (Vincenzio ha con- 
sutum ) suspenditur lino, modicis in- 
tervallis . l J ostea arida frusta in ca- 
dimi aceti quam asperrimi pendendo, 
immergnntur , ita ne ulla parte vas 
contingant . Hoc fit ante solstitium 
diebus XLVILI . Gypso deinde oblitus 
cadus ponitur sub tcgulis totius diei 
solcai accipientibus . Post eum nume- 
rum dierum tollitur vas , scilla exi- 
mitur , aceto iransfunditur . Hoc &c. 
Palladio al mese di luglio VI, al na- 
scer della canicola raccoglie la squil- 
la , e ne mette una libbra in un’ anfo- 
ra di vino; c passati quaranta giorni 
la estrae. Apparisce adunque che. in 
Plinio v’è errore ne’ numeri, 

(2) Ampliar as binas . Gesncro e Schneidero 

con* 



Digitized by Googl 




Capitolo XXXIlt. iBr 
condannano blnas : piuttosto vogliono 
leggere bona. t colle prime edizioni , 
perchè un’anfora contiene 48 sexiarii ; 
dunque un’anfora di vino squilli tico 
non può riempirne due : nè già si di- 
ca che con questo vino volesse medi- 
carne un'altra specie, perchè lo ado- 
perava puro . Non ostante Pontedera 
vuole che si dica in amphoras vinili 
adiicito . Nani, soggiunge, medica- 
timi vinum non medicato adiicisolet. 
Sic cap. XXXV vinum ex absimhii 
libra confettimi ex musti sextar. Illl 
frigidum-'in musti Aminei urnam adii- 
citur : & vinum Pulci ex musti con - 
gio , & III Iibris Pulei aridi miscetur 
in urnam musti „ . 



j82 Columbi.! a 

c A P V T XXXIV. 

A 

De scillino aceto. 

Hoc ìpsum sedia pondus 9 quod supra 
dixi , in aceti duas urnas adiiciunt 9 O* 
per xl dics messe patiuntur 9 qtd salii - 
ticum acetum facerc voluti t ( dece ni barn— 
bata )• In tres amphoras musti mittis 
aceti acris congium 9 aut dttplum 3 si non 
est acre , & in ollam , qua fert ampho - 
ras tres 9 decoquis cid palnium 9 id est 9 
ad quarlas : aut si non dulce mustum x 
ad tertìas : despumelur 5 sed mustum (le - 
juù massa O* limpidum sit , 
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Del? aceto squillitico . 

L’accennata quantità di squilla (i) si 
mette in due urne di aceto , e vi si la- 
scia per quaranta giorni , quest’ è il me- 
todo seguito da quelli che vogliono fare 
P aceto squillitico . Per fare un embam- 
ina (2), si mette (3) in tre anfore di 
mosto un congius di aceto acre , o il 
doppio, se non è acre, e si fa cuocere 
in una pignatta che contenga tre anfo- 
re (4) sino a che sia diminuito di un 
palmus , vale a dire di un quarto, o di 
un terzo (5), se il mosto non è dolce: 
si schiuma 3 ma bisogna che sia un mo- 
sto della prima strettura (6), e che sia 



ANNOTAZIONI 

al Capitolo XXXIV. 

(1) Qui s’ insegna la maniera di fare l’ ace- 
to squillitico per uso della medicina, 
il quale va fatto egualmente che il 

M 4 vi- 
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vino. Gesnero, dietro l’autorità del 
codice lipsiense , ha separato que- 
sto capitolo dall’ antecedente. Morga- 
gni e Pontedera principiano il capi-* 
tolo alle parole ; In tres amphotas : 
Morgagni voleva che il comune titolo 
fosse questo : Quomodo condias vinum, 
& ace tutti scyUitem , e Pontedera fa 
’ che sia il titolo del presente capitolo 
questo : De embammate . 

(2) Decem bambatae . Molti tentarono di 
sciorre questo nodo , fra i quali si 
distinsero Beroaldo, Turnebo, Mercu- 
riale, Salmasio, e Kodio. Ursino cor- 
regge con Latino Latino De , embam- 
mate j Morgagni pure è di questo pa- 
rere . Ci piacerebbe dire con Salma- 
aio , Costiero , e Schneidero : Ad em- 
bammata ; ma anche cosi mancano per 
-avventura alcune parole. Forse non 
sarebbe mal fatto dire: Ad cmbamma- 
ta vero sic compones . Per altro si 
chiamd embanima non ogni specie di 
salsa, ma quella, nella quale v’entra 
come base l’aceto, dicendosi special- 
mente E-Il'.ux l’ aceto* , 

Ài 

(3) 
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< 3 ) Mittis. Avanti correva mitis , errore cor- 
retto da Ursino, Salmasio e Morgagni. 

(4) Amphoras tres. Ursino voleva che si 
dicesse amphoras quatuor } forse ha 
ragione, perchè la pignatta ha da con- 
tenere tre anfore di mosto, ed lino, 
o due congii di aceto . Morgagni pen- 
sa per contrario che qui non è da in- 
tendersi che nella pignatta debba bol- 
lire insieme tutta la quantità di mo- 
sto e di aceto, che ha voluto in- 
segnar Columella che questa mescolan- 
za è sufficientemente cotta , se il flui- 
do cala un palmus in una pignatta che 
contenga , per esempio , tre anfore. 

(5) Ad tertias . Qui è da intendersi che 

svapori una terza parte. 

( 6 ) Desub massa. Attesta Morgagni che co- 

si si legge in due codici medicei : un 
altro codice mette de summo ; lo che 
è approvato daMorgagni. Ursino avreb- 
be voluto : Sed mustum de bumasto , 
6 * pas$um ex ea fit . Altri congettura- 
no diversamente. 

CA- 
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Quonam pa&o absinthiten , hyssopiten * 

abrotoniten , aliaque vina condire opor-» 

tet • 

Vinum absinthiten , tS* hyssopiten 3 0* 
abrotoniten 3 O* thymiten , & marathri - 
ten , tT* glechoniten sic condire oporlet « 
Pontici absinthii pondo l'ibram cum mu- 
sti sext. mi decoque usque ad quartas ,* 
reliquum quod cnt , ic/ frigidum adde in 
masti Aminei urnam 3 idem ex reliquis 
( rebus ) qu<e suprascripta sunt 3 f acito . 
Possunt etiam puleii aridi tres libra cum 
congio musti ad tcrtias decoqui 3 & cum 
refrixerit liquor 3 exempto puleio in ur- 
nam musti adiici : idquc mox tussicntibus 
per hiemem rette datar; vocaturque vini 
nota gleconites , . . 




18? 

CAPITOLO XXXV. 

In qual maniera fa duopo condire il vi* 
no di assenzio , d’ isopo , di abruotino 
e di altre specie , : 

Nel seguente modo bisogna fare il vino 
di assenzio, d’ isopo , di abruotino, di 
timo, di finocchio, di pulogio (i) . Fa 
cuocere una libbra di assenzio pontico 
in quattro sextarii di mosto sino a che 
si consumi una quarta parte (2) ; e ciò 
che rimane , raffreddato che sia , mettilo 
in un’ urna di mosto ammineo . Lo stesr 
so fa colle altre piante mentovate di so- 
pra (3). Si possono altresì cuocere tre 
libbre di pulegio secco in un congius di 
mosto sino alla diminuzione di un terzo ; 
e quando questa decozione è raffredda- 
ta , si estrae il pulegio , e la si versa 
in un’ urna di mosto . Molto bene si può 
dare tosto a quelli che tossono nell’in- 
verno 3 e questa specie di vino si chia-* 
ma glechonites (4), 

AN- 
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ANNOTAZIONI 

• — • • 

al Capitolo XXXV. 

(i) Glechoniten. Vittorio appoggiato a’ suoi 
codici corresse l’antica lezione glyci- 
rizien i ma a questa vicn data la pre- 
ferenza da GesnerO; perchè in questo 
stesso capitolo s’ insegna separatamente 
a fare il vinopulegio . Non so se alcun 
autore parli del vino di liquirizia . 

. ' (») 



CAPUT XXXVI. 

De tortivo musto t 

Mustum tortivum est 3 quod post primari 
prcssuram v'maceorum cìrcumciso pede ex - 
primitur $ id mustum coniicies in amplio - 
ram novam 3 & implebis ad summum j 
tum adiicies ramulos rorismarini aridi li- 
no colligatos, & patieris una de ferve 

see- 
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(2) Ad quartas . Qui è da intendersi fino 

a clic siasi consumata la quarta par-? 
te. 

1, • ' % « 1 .*.••*'** ••'***. •* •• 

••• » « • . « • . 1 ... 

(3) Piebus . Gesnero dietro all’edizione di 

Commelino , include rebus : le prime 
edizioni ne sono prive . Schneidero 
avrebbe amato che si dicesse idem & 
reliquis qttee &c. 

( 4 ) Gleclioniies . Così detto dalla voce 

y\vjvMv che vuol dire pulegio, 



CAPITOLO XXXVI, 

Del vino di torchio (1). 

Il vino di torchio è quello che si spre-' 
me dopo la prima stretta di torchio , 
quarìdo si abbia tagliato allo intorno la 
massa delle vinacce . Questo mosto si 
versa in una nuova anfora , e si riempie 
sino agli orli : poi vi si aggiungono dei 
ramuscelli di rosmarino secco legati in 



‘ Digitized by Google 



igo CoLÙMÉttA 
scere pài" dies septem : deinde eximes rcu ) 
mulorum fasciculum , & purgatura dili - 
genter vinum gypsabis . Sat crii autem 
rorismarini sesquilibram in duas urnas ma- 
sti adiicere. Hoc vino post duos menses 
possis prò remedio uti * 




CÀ- 
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fascetti con fila di lino , e si lasciano 
bollire col vido per sette giorni j dopo 
di che si estraggono, e purgato con di- 
ligenza il vino , si vestono di gesso i 
Vasi. Basterà mettere una libbra e mez- 
za di rosmarino in due urna di mosto • 
Si potrà* adoperar questo vino come ri- 
mediò dopo due mesi (2). 



ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXXVI. 

(1) il còdice sangermanensc mette il Sé- 

guente lemma eh’ è da preferirsi al 
corrente . Ad tonnina & omnem alvi 
; yroluviem vinum roratum sic facies d 

(2) Pro remedio . Non già per gli uomini y 

ma per il vino, come si raccoglie dal 
capitolo XXIII di Catone , il cui pas- 
so intiero è riferito da Plinio nel li- 
bro XIV, sezione 25. Egli vuole che 
al vino già maturo si aggiunga il vi- 
no di torchio. 

CA- 
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CAPUT XXXVII. 

Modus faciendi vini grseco 
sequalis . 

. ' • i i - 

Uvas pracoquas quam maturisslmas le - , 
gito , easque per iriduum in sole siccato , 
quarto die calcato , & mustum quod ni- 
hil habeat ex tortivo , connato in so- 
riani 3 diligenterque curato 3 ut cum de- 
ferbuerit , feces expur gcntur ; deinde quin- 
to die cum purgaveris mustum 3 salis co- 
tti cribrati duos sextarios 3 vel , quod 
est minimum , adiicito unum sextarium 
in sestarios musti xux . Quidam etiam 
de fritti sextarium miscent : nonnulli etiam 
duos adiiciunt 3 si cxistimant vini notata 
parum esse firmata. 



CA- 
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CAPITOLO XXXVII. 



Maniera di fare del vino simile 
al vin greco , t 

Raccogli le uve primaticce e maturic- 




ele (i); seccale per tre giorni al sole* 
nel quarto pigiale , e getta in una mez- 
zina quel mosto eh 1 esse avranno reso 
senza che se ne trovi nemmeno una gocv ) 
eia di quello che spremesi col torchio : 
quando avrà cessato di bollire , abbi cu- 
ra di purgarlo con diligenza delle fecce ; 
e passati cinque giorni, dopo che si è 
purificato , metti due sextar 'n , od alme- 
no uno di sale arrostito e stacciato in 
quaranta otto sextarii di mosto (z). Al- 
cuni vi mettono anche un sextarius di 
vin cotto , ed altri , due , se giudicano 



che il vino sia di qualità poco dure- 



vole . 



i- 
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ANNOTAZIONI , 

.i'. - ' 4 ' 

AL C A TITOLO XXXVII. 

(1) Catone nel cap. XXIV insegna a far il 
vin greco quasi nella stessa guisa. 

(*> 



,C A P U T XXXV III. ' 

Quonam pa&o vinum myrtiten facies. 

V inum myrtiten ad termina, & ad alvi 
proluoiem , &* ad imbecillum stomachum 
sic fatilo . Duo sunt genera myrti , quo*- 
rum alterata est nigrum y altcrum album . 
'Nigrì generis bacca 0 cura sunt matura 
leguntur > & semina earum eximuntur y 
atque ipsa sine semiriibus iti sole siccan - 
tur 3 & in fìttili fidelia sicco loco repo - 
nuntur ; deinde per vindcmiam ex vetere 
arbusto 3 rei si id non est , ex vetustìssi - 
mis vineis Amine £ bene matura uva sole 
calido leguntur , & ex his mustum adii - 
.lì \ ci- 

» 
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(2) XL 1 X. Gcsnero sospetta clic si sarà 
scritto XLIIX quantità che si accorda 
, coi numero dei sextarii che ricercan- 
si per riempire uri* anfora . Questa 
congettura è confermata dal codice 
sargermanense * 






CAPITOLO XXXVIII. 

In qual modo farai il vino di mirto i 

Jn tal modo farai il vino di mirto che 
giova ne’ dolori dell’ adoniine (1) , nel' 
Husso di ventre e nella debolezza dello 
stomaco . Sono vi due specie di mirto , 
negro ,e bianco • Si raccolgono le bac- 
che del negro quando sono mature a e 
si. estraggono i semi $ quelle si fanno 
Seccare al sole, si chiudono in un fiasco 
di terra cotta , il quale va posto in luo- 
go secco : poi nel tempo della vendem- 
mia ed a sole ardente raccogli le uve del- 
le vecchie piante di viti maritate agli 
àlberi (2)* o in mancanza di queste le 

N 2 uve 
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«tur in seriam; O* statini primo dìe ath 
tequam id ferveat 3 bacca myrti , quafuc- 
rant reposita 3 dihgenter contcruntur 3 O* 
totidem earum libra contusarum appen - 
duntur 3 quot amphora condiri debent : 
tuffi exiguum musti sumitur ex ca seria 
quam medicaturì sumus , & tanquam fa- 
rina conspergitur 3 quidquid contusum <T 
appensum est -, post hac complures ex ea 
massula fiunt 3 & ita per luterà seria in, 
mus tum demittuntur , ne altera offa super 
plteram perveniat. Cum deinde bis mustum 
deferbuerit 3 & bis curatum est 3 rursus, 
eodem modo, & tantundem pondens bac- 
ca, y sicut supra dixì 3 contunditur : nec 
ipm ut prius massula fiunt 3 sed m label k 
lo mustum de cadem sena sumitur 3 p.ra- 
diSio ponderi permisCetur , sic ut sit in- 
star iuris crassi : quod cum est permistum , 
in eandem seriam confunditur 3 & ruta- 
buio ligneo peragitatur } deinde post nomini 
diem quam ?d faSium est , vimini purga- 
tur , O* scopulis arida mijrti seria suffria - 
tur 3 opcrculumque superimponitur > ne quid 
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tóVé ben mature delle vecchissime vili 
amminee, il cui mosto si mette in una 
mezzina j e subito dopo il primo giorno t 
e avanti che bolla , si pestano diligente- 
mente le bacche di mirto , eh’ erano in 
serbo , e si pesa una quantità di libbré 
di bacche eguale alla quantità delle an- 
fore che deggionsi condire: in progresso 
si estrae un poco di mosto dalla mezzi- 
na che si vuole condire , e vi si sparge- 
rà sopra tutta la polvere che queste bac- 
che avranno prodotta , e in quella guisa 
che si farebbe se fosse farina. Dopo si 
fanno con questa pasta parecchi globet- 
ti (3) che s'immergono nel mosto facen- 
doli scórrere péi lati della mezzina , ma 
in maniera che l’uno dei. globi non istia 
sopra dell’ altro . Bollito che abbia il mo- 
sto due volte , e due volte del pari net- 
tato , si pesta di nuovo nella medesima 
maniera un’ eguale quantità di bacche a 
quella che accennai di sopra , ma non si 
fanno, come prima, de’ globetti 3 e ver- 
sato in ila picciolo catino del mosto 
astratto dalla medesima mezzina , si me- 
sce colla medesima quantità di polvere 
di mirto, cosicché formi una specie di 
. ; N 3 bro- 
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to deàdat. Hoc f atto 3 post septinium diari 
rursus vimini purga tur 3 & in amphoras 
bene picatas 3 & bene olidas dìffunditur : 
sed curandum est 3 ut cum diffundis , li- 
qu 'tdum & sine fece dijfundas . Vinum 
aliud rm/rtitcn 3 sic temperato ; Mei Atti-m 
cum ter in fervere fatilo 3 & toties dispu * 
maio : vel si Atticum non habueris 3 quam 
optimum mel digito 3 €>'• quater vel quìn - 
quies d/spumato 3 nam quanto est deterius , 
tanto plus habet spulciti# : cum deinde 
mel refrixerìt 3 haccas albi generis myrti 
quam maturissimas legito , & perfriato , 
ita ne interiora semina conter as ; mox 
fi scello ligneo inclusas exprimìto 3 succum - 
que forum qui sit sextariorum sex 3 cum 
jnellis decotti se xt ario immisceto 3 & in 
l aguncu lam dtjfusum oblinit0 ‘ 3 sed hòc men- 
se deccmbri fieri debebit 3 quo fere tem- 
pore matura sunt myrti semina ; casto - 
diendumque erit 3 ut ante quam bacca le- 
gantur 3 si fieri poteste septem diebuss sin 
autem 3 ne minus triduum serenum fuc- 
rit 3 aut certe non pluerit j &* ne rolu— 
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brodo grasso , che dopo aversi ben me* 
scolato , si getta nella stessa mezzina , 
ove si mescola ben bene con una spato- 
la di legno . Nove giorni dopo questa 
operazione si purifica il vino , e con una 
granatuzza di secco mirto (4) si frega 
la mezzina , cui si sovrappone il coper- 
chio 3 affinchè niente vi cada dentro: 
dò fatto , si purifica nuovamente il vi- 
no dopo sette giorni 3 e si versa in an- 
fore ben impeciate e ben odorate (5), 
avvertendo di versarlo chiaro e senza 
feccia . Altra maniera di fare del vino di 
mirto. Fa bollire tre volte del miele at- 
tico, ed altrettante schiumalo : se man- 
chi di questo miele , scegliene del miglio- 
re possibile , e schiumalo le quattro , 0 
le cinque volte , perchè quanto più è 
cattivo , tanto più è impuro. Raffredda- 
to che siasi , raccogli e pesta delle bac- 
che maturissime dì mirto bianco (6), ma 
guardati dal pestarne i semi che conten- 
gono 3 indi mettile e spremile in un co- 
stellino di lino (7); e sei sextarii di que- 
sto succo mescilo ad un scxtarius di mie- 
le bollito ; e versato in una picciola bot- 
tiglia , chiudila . Ma ciò è da farsi nel 

N 4 me- 
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lente legantur cavendum . Multi nigratn l 
vel album myrìi baccam > eum iam ma* 
turuk 3 distringunt 3 & duabu's horis éam 
cum paululum in umbra expositam sicca • 
verunty pcrterunt ita 3 ut quantum fieri 
potest , interiora semina integra perna - 
neant} tum per lineum fiscum t quod per y 
trivcrant , exprimunt, & per colum iun* 
ceum liquatum succum lafgunculis bene pi - 
catis condunt , nequc melle , fiéque alia rè 
ulla immista . Hic liquor non tam est du- 
rabile , sed quamdiu sine noxa manet > 
utilior est ad valetudinem quam alterius 
myrte* note composito . Sunt qui liuru: 
ipsum exprcssum succum 3 sit sìt eius co* 
piosior facultas 3 in tertiam partem deco- 
quant , & refrigeratum picahs lagunculis 
condant s sic confefìtum diutìus permanet : 
sed quod non decoxeris , poterit innoxium 
durare biennio , si modo munde & dili - 
genter id feceris*. ■ -, * «' -/ 
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mese di decerabre , nel qual tempo per 
Io più sono maturi i semi di mirto (8) . 
Si procuri che il tempo sia stato sereno 
sette giorni avanti di raccoglier le bac- 5 * 
che , o , se ciò non è possibile , almeno 
tre giorni j si guardi poi dal raccoglier- 
le quando piove 3 o quando sono bagna- 
te di rugiada . Molti raccolgono le bac- 
che di mirto negro , o bianco quando 
sono mature 5 e lasciate seccare un poco 
all’ ombra per due ore * le pestano in 
maniera , che per quanto 9i possa , si 
conservino intieri i semi ; indi per uno 
staccio di lino spremono le bacche pe- 
ste , e dopo aver passato per un cola- 
toio di giunco il succo spremuto, sicHiu^ 
de in picciole bottiglie - ben impeciate , 
senza mescolarvi miele , o > altra cosa « 
Questo liquore non dura troppo , come 
l’altra composizione, di mirto, ma fino a 
che si conserva inalterabile (9), e più 
utile per la sanità . Altri fanno cuocere , 
avendone molto, questo succo fino al ca- 
io di due terzi , e raffreddato , lo chiu- 
dono in bottiglie impeciate: questo si 
conserva più lungamente , ma anche quel- 
lo che non si cuoce può durare senza 

gua- 
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guastarsi due anni, purché sia fatto eoa' 
nettezza e diligentemente . 

\ 

•/ ’ . r 

1 ' — « 

* . 1 ' . -/ * 

ANNOTAZIONI 

*. . * #• • * ' 

al Capitolo XXXVIII. 

. 

(1) Ad tormina . Per lo stesso uso lo fa 

anche Catone nel capitolo 125, ma 
con minor fatica . Altramenti lo fa 
Palladio al mese di gennaio 18, cd al 
mese di febbraio 27 e 31. 

1 

(2) Vetere arbusto. Einsio ad Vir gii. I, pa- 
• gina 295 vorrebbe correggere vetere 

bumasto . 1. • 

» • < * • 

(3) Massuloe . Pontedera non è persuaso dell* 

integrità di questa voce. 

(4) Myrti • Cioè del silvestre , ossia del 

1 

rusco . 

(5) Bene olidas . Ursino voleva leggere so- 
. lidas . 
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{€) Albi generis. Vegga si, Plinio nel 1 . XV, 
sezione 37. 

(7) Fiscella, Tiscellim non è, come si cre- 

de, lo stesso di fiscella , ma un dimi- 
nutivo di fiscum. Col sangermanense 
per altro è da dirsi fiscello lineo, 

t • . * * 

(8) Nicandro Alexiph. verso 623 adopra per 

contravclcno de' funghi le bacche di 
mirto pestate e bevute col vino. 

i 9 ) Il succo oleoso delle bacche di mirto 
si aggiunge al vino. Plinio nel luogo 
citato ha : quin imo oleo quoque inest 
quidam ‘vini sapor, simulque pinguis 
liquor , praecipua vi ad corrigenda vi- 
na , saccisante perfusis ; retine t quip- 
pe Jcccem , nec prccter purum liquorem 
transire patitur , datque se comitem 
praecipua commendatione liquato . 



CA- 
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CAP 'V T XXXIX. 

Qua ratione passum fìt. 

Passum optimum . sic fieri Mago praci- 
pit 3 ut & ipsc feci * Uvam pracoquam 
bene maturam legerc 3 acina arida aut vi- 
tiosa reticele: furcas , vel palos } qui can- 
iìds nlstincant inter quaternos pcdes fi* 
gére } O* pèrtìcis iugare ì tutti insuper 
catinas ponere 3 & iti sole pandeie uvas j 
& noÙibus tegere 9 ne irrorentur : cum 
deinde exaruerint 3 acina decer per e 3 C* 
in dolium 3 aut in seriam coniicere , eo- 
dem muslum quam optimum } sic ut graf- 
ita submèrsct sint , adiieere : ubi combibe - 
rint Uvee , seque ìmplevetint } sexto die in 
fisccllam conferì e y Ù* preio premere > 
passumque tollere ; posiea vinaceós calca- 
re adieSlo recentissimo musto 3 quod ex 
aliis uvis faSium fuerit , quas per triduum 
insòlaverìs: tum permiscere 3 <2* subaPtam 
brisam preio subiteci e , passumque secun— 
darium statim vasis oblinitis includere 3 ne 
fiat austerius: deinde post viginti vel tri* 

rv I 
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CAPITOLO XXXIX. 

\ 

In qual maniera si fa il vino 
di uva appassita . 

Nel seguente modo prescrive Magone 
che si faccia un ottimo vino di uva ap* 
passita (1)5 maniera eh 1 è stata pure se- 
guita anche da me . Raccolgasi T uva 
primaticcia ben matura , e rigetta i grap- 
poli muffati (2), o malconci Pianta in 
terra alla distanza di quattro piedi in 
tutti i lati dei pali , o delle forche , e 
aggiogale con pertiche, onde sostentino 
delle canne, sulle quali si distendono al: 
sole le uve, che si cuoprono, di , notte, . 
acciocché non vi cada sopra la rpgia-. 
da (3). Appassiti i grappoli, si sgranel- 
lano , e, si gettano i grani in una botte , 
od in una mezzina , in cui' si verserà 
dell’ottimo mosto sino a che i grani sie- 
no interamente coperti . Imbevuti i gra- 
ni e gonfiati da questo mosto (4) , si 
metteranno nel sesto giorno in un ce- 
stello : poi si comprimono coi torchio , e 
si raccoglie il vino spremuto : indi si pi-, 
giano le vinacce, cui si aggiunge del 

mo* 
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ginta dies , curii deferbueril 3 in alia vasd 
deliquare , O* confesim operct/la gypsa- 
re 3 O* pellicolare. - Passum si ex uva 
Apiana facete volucris 3 iivam Apianam 
integrarli legito , aàna corrupta purgato 3 
O* secernito, pustea in perticis suspendi- 
toi pertica uti semper in sole sint f acito g. 
ubi satis corrugata crunt aàna demilo , 
O* sine scopionibus in doliurn coniicito 3 
pedibusque bene calcatoi ubi unum tabu- 
latala fcceris , vinnm vetus conspergìto 3 
postca alterum supercalcato , O* item vi- 
num conspergìto s codem modo tertium 
calcato 3 & infuso vino ita super ponilo , ut 
super natety &* sinito dies quinque : postea 
pedibus procurato 3 & in fiscina nova uvas 
premito . Quidam aquam calestem vctercm 
ad hunc usura praparant , O* ad tertias 
decoquuntì deinde cum sic uvas 3 ut sopra 
scriptum est , passas fecerunt , dccoctam 
aquam prò vino adneiunt , extera simi* 

liter administrant i hoc ubi lignorum copia 
est , vilissime constat 3 &* est in usu 4 vel 

dulcius 3 quam superiores nota passi . 

CA- 
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Capitolo XXXIX. 207 
mosto recentissimo e fatto con altre uve 
che si sono soleggiate per tre dì : in pro- 
gresso si mesce bene il mosto alle vinac- 
ce ( j ) , le quali si stringono col torchio 
(6) 5 e questo secondo vino spremuto , si 
chiude tosto in vasi, affinchè non diven- 
ti austero. Passati venti, o trenta gior- 
ni , e cessato che abbia di bollire , si 
verserà (7) in altri vasi, e si vestono 
tosto di gesso i coperchi e si coprono 
con pelle . Se vuoi fare del vino coll’ uva 
moscata e soleggiata , si raccolgano i grap- 
poli sani , e si gettino a parte i grani fra- 
cidi , poi attaccali alle pertiche sospese 
in aria . Fa che le pertiche sieno sempre 
al sole: appassita sufficientemente l’uva, 
si sgranellano i grappoli , ed i grani sen-i 
za picciuoli sigettano nella botte , oye si 
pigiano ben bene coi piedi . Fatto un sol 
letto di queste vinacce , spargevi sopra 
del vino vecchio j pigiale di nuovo e nuo- 
vamente bagnale di vino: pigiale per una 
terza volta, e parimente versavi sopra del 
vino sino a che si trovino immerse, e la- 
sciavele per cinque giorni ; poi pigiale 
cq 1 piedi e si spremeranno in un cesto 
nuovo . Alcuni preparano per far questo 

vi- 
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vino dell’acqua piovana che fanno bolli- 
re sino allo scemamente di due terzi ; in- 
di fatta appassire 1’ uva , come si è det- 
to di sopra, aggiungono quest’acqua in- 
vece di vino , e fanno nel restante quan- 
to dicemmo. Questo metodo è di poca 
spesa , se le legne abbondano , e questo 
ultimo vino è più dolce di quello che si 
è fatto coi metodi precedenti. 





ANNOTAZIONI 
al Capitolo XXXIX. 

(i) Havvi in Palladio al mese di ottobre 
Passum mino fiet ante vindemiam , 
quod Africa suevit universa conficere 
pingue ac jucundum & quo ad condi- 
tura si utaris mellis vice, ab infla - 
tione le vindices. Leguntur ergo uvee 
passce quam plurimce et in fiscellis 
clausee junco faclis aliquatenus rario- 
re contextu, virgis primo fortiter ver - 
1 .. berantur . Deinde ubi uvarum corpus 
vis contusionis exsolverit , cochlcce sup* 

po~ 
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Capitolo XXXIX. 209 
*• posila sporta conprimi tur . Rine pas - 
sum est quicquid efjluxerit , & condi- 
3 tum vasculo mellis mòre servatur . 

»<2) Acina arida . Einsio Advers. Ili , pa- 
1 gina 395 dietro la variante micida del 
sangermanense , fa che^ il testo sia aci - 

» na mucida . 

/ 

< 3 > iVe irrorentur -, Leggesi in Plinio li- 
- broXIV, sezione 11 «vis in soZe cic- 
cati* loco clau so per dies septem , in 
cratibus totidem pedibus a terra al- 
te , nottibus a rare defensis. 

' , . •« . ' • . 

(4) Combiberint uvee . Plinio nel libro ci- 
tato ha : Passum a eretico Cilicium 
t probatur & Africum } 6* in Italia fi- 
m nitimisque provinciis . Fieri certum 
-\><-est ex uva } \quam Grceci sticham vo- 
. - ' cane >x nos apianam: item stirpala, 

, r . diutius in vite sole adustis aut fer- 
venti oleo . Quidam e quacunque dui - 
“V' °ì> dum prcecoHa alba , faciunt , sic- 
cantes sole , donec paulo amplius di- 
ts i midium pondus supersit , tusasque le - 
**t; niter evCprimunt ^ Deinde quantum 
Columella Tom. X. 0 
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expressere , adjiciunt vinaceis aquce 
puteance , ut & secundarium passum 
Jaciant . Diligentlores eodem modo sic- 
catis acinos eximunt , ac sine sar men- 
tis madefacios -vino excellenti , donec 
intumescant, premunti & hoc genus 
ante cetera laudani ; ac simili modo 
aqua addita , secundarium faciunt. 

(5) Preio premere* Palladio primieramente 

: - , le 

* * ■ - ' - 

. .. ' • . .* » 

CAPUT XL. 

*• * , " ‘ * * » 

Quommodo optima lora fit. 

.* .*■> i *- » 

Loro opti ma sic fit ; quantunrt vini tino 
die feceris * eìus partem dccìmam quot 
mclretas cjjìcìat * considerato * & totidem 
metrctas aqua dulcis in vinacea * sed 
quibus ttnius dici vinum exprcssum s crit , 
addito : eodem & spnmas defiliti* sive 
sapre * £?' fecem ex lacu co?ifundito , O* 

per - 
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Capìtolo XXXIX. 211 
ie batte ben bene dentro un cestelli- 
no di giunco, e poi le spreme col 
torchio. Anche Plinio le batte in pri- 
ma , e poi le spreme i 

(6) Brlsam. . Beroaldo interpreta j dietro 
L’allegato passo di Plinio, le vinacce, 

» • . ‘ * . • \ • i 

(?) Deliquare . Schneidero leggerebbe vo-* 
lentieri eiiquart , come voce usata ini 
simili casi da Columella. 



CAPITOLO XL. 

In qual maniera si faccia 
un eccellente acquerello* 

Nel seguente modo si fa un ottimo ac- 
querello (i). Guarda quante metreta si 
ricercano per pareggiare la parte decima 
del vino che avrai fatto in un giorno , e 
inetti il medesimo numero di mctreU di 
acqua dolce sopra le vinacce j dalle qua- 
li avrai spremuto il vino nel corso del- 
la giornata? aggiungivi la schiuma del 

0 2 viri 
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212 COLUMELLA 
permìsceto 3 eamque intritam macerar ì 
una notte sinito, postero die pedibus prò - 
calcato , O* sic permistam preio subiiàto: 
quod dónde fluxerìt , mt doliis 3 aut am - 
phoris condito , & cum deferbuerit obe- 
rato . Commodius autem servatur in am - 
phoris. Hanc ipsam loram M. Columella 
ex aqua vetere facìebat , &* nonnunquam 
plus biennio ìnnoxiam servabat . 



L 
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Capitolo XL* a i ,3 
via cotto sinó al calo della metà > o dei 
due terzi colla feccia tratta dal fondo 
del tino j e mesci il tutto insieme , e lo 
lascierai macerare per una notte: nel gior- 
no dopo lo pigerai co’ piedi: indi metti 
sotto il torchio questo miscuglio , e quan- 
to spremesi, mettasi in botti, o inanfo* 
re , le quali si chiudono dopo che il vi-, 
no avrà cessato di bollire * Meglio per 
altro si conserva nelle anfore . M. Colu- 
mella faceva quest’acquerello coll’ acqua 
vecchia , ed alle volte la conservava sa* 
na per più di due anni (2). 

'■ 1 ’ ' ' '■ ' 1 • ■ ' • ì ■ -| i i~i 

ANNOTAZIONI 
Ài CapiVolo XL. 

(i) Lord. Veggasi Plinio nel libro XIV j 
capitolo X< Dioscoride V, 13, ed i 
Georgici greci Vi, 13, ed ivi le an- 
notazioni di Hiòlas. Plinio ne anno- 
vera tre specie , e primieramente que- 
sto medesimo : Debima parte (tepide ad- 
dita , quee musti expressa sit , & ita 
tiocl e & die madefaftis vinaceis j rur~ 
0 3 sus- 
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susque yrelo subjeHis. Nella stessa guis$ 
lo prepara Dioscoride nel citato luogo. 

(2) 



CAPUT XL1. 

Quo pa£to optimum mulsum fit. 

\ 

Mulsum optimum sic fatilo . Mustum 
ìixivium de lacu statim tollito : hoc au- 
le m crit 3 quod de stili averi t antequam ni- 
mium calcetur uva. Sed de arbustivo ge- 
nere > quod sicco die legeris , id f acito . 
Coniìcies in umani musti tncllis optimi 
pondo , & diligentcr permistum recondes 
in lagcena 3 earnque protinus gi/psabis 3 
iubebisque in tabulato reponi y si plus 
volueris facete 3 proportene qua supra 
mel adiicies , post frigesimum & alterimi 
diem laganam apcrire oportebit p O* hi 
ahud vas mustum cliquatum oblinire 3 
atque in fumum reponcre . - Conditura 
ex cydoniis fit hoc modo : In cacabo fi- 

£ 4 - 
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(2) Biennio. Plinio e Dioscoride ne’ luoghi 
citati attestano che non si conserva 
oltre l’anno. 



CAPITOLO XLI. 

• . 1 

In qual maniera si faccia uh eccellente 
vino melato. (1) 

Nel seguente modo farai un ottimo vi- 
no melato. Attingi tosto dal tino il pres- 
mone 3 il quale sarà stillato dall’ uva 
spontaneamente e senza che si pigi (2); 
ma guarda che questo presmone sia trat- 
to dai grappoli delle viti maritate agli 
alberi 3 e che quelli siensi raccolti in tem- 
po secco. Verserai dieci libbre di otti- 
mo miele in un’ urna di questo mosto , 
e mescolato con diligenza , lo porrai in 
un fiasco che tosto intonacherai di gesso , 
e lo farai mettere sopra un tavolato (3) . 
Se ne vorrai di più , osserverai la stes- 
sa proporzione di sopra riguardo al mie- 
le. In capo a ventuno giorno bisognerà 
aprire il fiasco , versare il mosto in un 
altro vase, chiuderlo a metterlo nel fu- 

0 4 
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gali novo , vel in stagneo coquitur fausti 
arbustwi Aminei urna 3 & mala cydonea 
grandìa expurgata vigenti 3 & ìntegra 
mala dulcia granata , qua Punica vocan - 
tur 3 & sorba non permitia divisa exem- 
ptis semimbus y qua sint instar sextario- 
rum trium . Hac ita coquuntur , ut om- 
nia poma deliquescant cum musto 3 O* 
sit pucr 3 qui spatha lìgnea } vel arundi- 
ne permisceat poma 3 ne possint aduri , 
deinde cum fuertnt decolla , ut non mul- 
tum iuris super sit , refrigerantur y O* per- 
colanti^ ; eaqiie , qua in colo subsiderunt , 
diligenter contrita levigantur y O* iterum 
in suo sibi iure lento igni , ne aduran - 
tur , carbonibus decoquuntur , donec eros - 
samen in modum fecis existat } prius ta - > 
men quam de igne medicamentum lolla - 
tur 3 tres hemina rorìs Syriaci contriti O* 
cribrati super omnia adiiciuntur , O* spa- 
tha permiscenlur 3 ut coeant cum cateris . 
Tum refrigeratum medicamentum 3 adiicitur 
in vas fittile novum picatum y idquegypsa- 
tum alte suspemktur ne pallorcm tra ha t . 

CA- 
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Capitolo XLI. 217 
mo (4) . La confettura delle cotogna (j) 
si fa così . In una marmitta nuova di ter- 
ra (6)5 0 di stagno si fa cuocere una 
urna di mosto ammineo tratto da’ grap- 
poli delle viti maritate agli alberi con 
venti grosse cotogna sbucciate e con tre 
sextanì tanto d’ intieri pomi granati dol- 
ci , che si chiamano granati cartaginesi , 
quanto di sorbe non mature, ma divise 
in due parti per trarne fuori i semi. Si 
cuocono queste frutta nel mosto sino a 
che sieno intieramente fuse: e siavi un 
fanciullo che con una spatola di legno, 
o cou una canna agiti ben bene le frut- 
ta , onde non si abbruccino . Cotte che 
sieno a consistenza di sciloppo , si lascia- 
no raffreddare e si colano . Quanto re- 
sta nel colatoio si polverizza diligentemen- 
te, e si fa cuocere di nuovo nel suo 
brodo sopra i carboni a lento fuoco, ac- 
ciocché non si bruci, e si continua fi- 
no a che si addensi a guisa di feccia. 
Prima però di levare dal fuoco questo 
cotognato , si aggiungono allo stesso tre 
hemìna di semi di summaco di Siria (7) 
pestati e stacciati , e si mescono con una 
spatola , affinchè il tutto si amalgami in- 

sie- - 
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sieme. Dopo, quando questo cotognate) 
è raffreddato , si mette in un vase nuovo 
di terra impeciato che s 1 intonaca di ges- 
so ; indi si sospende molto in alto , ac- 
ciochè non contragga la muffa (8) . 

.4 • ' , . , i ; , i • 
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i.':- A N NOTAZIONI" 

. / 

•* • . . -i. ' ]' . . •: 

al Capitolo XLI. 

• • • * * • • < - ». * 

<i) Gesnero e Schneidero credono che que- 
sto lemma sia spurio , perchè non si 
accorda con quanto s’ insegna nel ca- 
pitolo. Un poco diversamente lo fan- 
no i Georgici greci Vili , 26 , ed av- 
vertono saviamente che questo vino 
melato produce de’ flati, e che gonfia 
il ventricolo .. Plinio nel libro XIV , 
sezione 11 , parlando di questo vino, 
dice : Dulci e genere est & melittites . 
Distat a mulso , quod fit ex musto ; 
curri quinque congiis austeri musti 
concio mellis & salis cyatho sufferve- 
faclis austeriMi . Lo stesso nel l.XXII, 
sezione 54 ha : melittites quo jieret 

mo - 
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Capitolo XLI. 219 
modo ex musto & melle docuimus . Soe - 
culis jam fieri non arbitror hoc ge~ 
nus , infiationibus obnoxium . Solebat 
tamen inveteratimi alvi causa dari in 
fiebre. Lo stesso parimente asserisce 
Dioscoride nel luogo allegato. 

(2) Nimium. Avendosi in quattro codici 
minimum , che suolsi adoprare da Co- 
lumella in luogo di minime , abbiamo 
abbracciato questa lezione , perchè , 
secondoColumella il mustum lixivium , 
ossia il presmone è quello che stilla 
dalle uve naturalmente senza torchio 
e senza pigiarle . Lindano SelecL Me- 
die. X , 175 congettura ché sia quod 
sponte destillaverit , anteciuam nimi- 
yum calcetur uva. 

Ì3) Si pl us ' Q«» certamente va interrotto 
il discorso , e avanti si plus , vanno 
messi almeno due punti . 

'• . • . 1 . . * J. * 

<4) Trigesimum . Non abbiamo esitato di 
adottare la lezione vicesimum ì come 
quella eh’ è delle prime edizioni, e di 
cinque codici . Dicasi con Ursino , 
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fiancheggiato dal codice lipsiense^ /«- 
mum , e non furnum . 

(5) Conditura. Schneidero forma a questo 

passo un nuovo capitolo, e di fatti * 
secondo la testimonianza di Vittorio, 
havvi nei codici polizianei così : Com- 
positio medicamenti ad lormina , quod 
vocatur Stai dirupaci . In cacabo , &c. 
Galeno de Composit. Medie, secund» 
loca IX , 5 mette simili composizioni 
di frutta per rimediare ai dissenterici 
ed ai celiaci . 

(6) Figull. Ursino corregge il testo così: 

figulino vel in stanneo. Dicasi piut- 
tosto ficlili novo col codice sangerma- 
nense. 

(?) lioris Syriacis * Cioè dei semi della 
pianta che si chiama sommaco di Si- 
ria . Plinio nel libro XXIV, sezione 
54 ha : rlius qui erythros appellatur , 
semen est hujus fruticis . Vim habet 
adstringendi refrigerandique . Adsper- 
gitur prò sale obsoniis. Alvos solvit , 
omnesque carnes cum silpliio suaviorei * 

/a* 
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Jack : così pure ha anche nel li- 
bro XIII, sezione 13, e Dioscoride li- 
bro 47 . Secondo la testimonianza di 
Sestini adoprano oggidì i Turchi nei 
condimenti dei cibi il sumach , vai* 
a dire rosso . Questo è il rhus coria- 
ria di Linneo. Veggasi Cornario ad 
Galeri, de Composit. Medie, pagina 449 
che parla molto dottamente e di que- 
sto frutto, e dell’albero. 

(8) Fallorem, , Qui dinota la muffa , al qual 
oggetto si sospende in alto per ischi- 
vare l’umidità della terra. 

. ’ ; -.M; \ . ri ; t'\ \ < 
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222. CotUMELiÀ 

• . * ' , I 

CAPUT XLII. 

• V> . V ' 1 ' . I j . 

De condiendi casei modo * 

Caseum sic condicmus . Casei aridi orni- 
li proximi anni frusta ampia f acito 3 Ó 7 *’ 
in picato vase componito : tum optimi 
generis rnusto adimpleto , ita ut supcr- 
venìat 3 O* sic ius aliquanto copiosus 
quarti caseus i nam caseus combibit 3 & 
pt vitiosus , itisi mustum semper super- 
natet 3 vas autem 3 cum impleveris 3 sta-' 
firn gypsabis : deinde post dies viginti li - 
cebit aperiri , & uti qua voles adhibità 
Conditura ; est autem etiam per se noti 
tniucundus < 
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CAPITOLO XLII. 

Della maniera di condir il formaggio * 

seguente modo condiremo il formag- 
gio, Taglia in grossi pezzi del formag- 
gio secco di pecora e fatto nell’anno an- 
tecedente , e distribuisceli in un vase im- 
peciato 5 indi riempilo di mosto di otti- 
ma qualità , onde i pezzi sieno coperti i 
il mosto ha da essere di più delfòrmag- 
gió , perchè questo assorbe ; e si guaste- 
rebbe se non fosse sempre .coperto dal 
mosto . Riempito il vase , lo intonache- 
rai tosto di gesso < Indi , dopo venti gior- 
ni , potrai aprirlo e adoprare quel con- 
dimento che tu vorrai . Non sarà disgu- 
stoso , mangiato anche solo , 
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Quo modo distribuantur , inque vasis 

uvae servantur . 

r , * 

; . ' ‘ ' : ‘ * ' 

Uvas bumastos , vel duracinas , vel pur - 

pureas cum desecueris a vite, continuo 
pediculos earum impicato dura pice : 
deinde labellum fi fólle novum impleto pa- 
leis quam siccissimis cribratis , ut sine 
pubere sinl , & ita uvas superponito : 
turn labello altero adoperilo , O* circum- 
linito luto paleato , atque ita in tabula- 
to siccissimo composita ‘ labro paleis sic- 
cis obruito . Otmiis autem uva sine noxa 
servari potest , si luna decrescente , O* 
sereno odo post horam quartam , cum 
iam in solata est , nec roris quicquarn ha - 
bet 9 viti detrahatur . Sed ignis in proxi - 
mo decumano fiat , ut pix ferveat , in 
qua pediculi uvafum statim demittantur . — 
In dolium bene picatum defruti amphoram 
coniicito , deinde transversos fustes arfóa *> 
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CAPITOLO XLIÌL 

In qual maniera si distribuiscano 
c si conservino ne’ vasi le uve . 

INfon si tosto si sono tagliati sopra la 
vite i grappoli di uva a grani grossi , di 
quella che ha i grani a scorza dura, o 
che sono di color porporino, che s’ im- 
pegolano di pece dura i loro picciuoli: 
indi si empie di paglia secchissima e'cri- 
vellata , onde sia senza polvere , un ba- 
cino nuovo di terra cotta , e sulla paglia 
si distendono i grappoli : poi si copre 
questo con un altro bacino, e si ottura- 
no le fìssure con fango misto alla paglia * 
e questi catini così sovrapposti , si rpet- 
tono su di un tavolato secchissimo , ove 
& inviluppano di paglia secca . Ogni spe- 
cie di uva si può conservare, senzachè 
si guasti, purché siasi raccolta in decli- 
nazione di luna (t) e a cielo sereno do- 
po la quarta ora del giorno , e quando 
è già soleggiata e non punto bagnata di 
rugiada . Ma bisogna accender il fuoco 
^er far bollir la pece , ove s’ imraergeran- 
Golumella Tom. X. P ' no 
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«I ' y 

tOy ila ut defrutum non contingant : tum 
superponito fi Siile s novas patinasi O* in 
his sic uvam disponilo, ut altera alterarrt 
non continuati tum opercuìa patinis im- 
ponilo y & Unito < deinde alterum tabu - 
latum 3 & tcrtium , quamdiu magnitu- 
do patitur dolii, similiter instruiio , O* 
cadem ratione uvas componilo j deinde 
picatum operculum dolii defruto large li- 
ni to , & impositum ònere otturato < Non- 
nulli adieSio defruto contenti sunt trans - 
versas perticas ar tiare, & ex his uvas 
ita suspendere , ne defrutum contingant ì 
deinde operculum impositum oblinire . Qui- 
dam uvas cum ita , ut supra dixì y lege - 
runt , doliola nova sine pice in sole sic- 
cant j deinde cum ea in umbra refrigeravo . 
runt y furfurcs ordeaceos adiicmnt , ; & 
uvas ita superponunt , ut altera alter am 
non comprima t: tum generis eiusdem fur- 
furès infundunt , & alterum tabulatum 
uvarum eodem modo co/locant : idque fa- 
ciunt usque dum dolium alterna furfuri— 
bus & uvis compianti mox opercuìa 




Capitolo XLIII. £2? 
ilo i picciuoli dei grappoli nori sì tosto 
che si saranno raccolti., nel calle il più 
vicino. Altro metodo ( 2 ). Getta un’an- 
fora di vin cotto sino alla diminuzione 
della metà (j) in una botte ben impecia- 
ta ; indi metti trasversalmente dei basto- 
ni molto vicini tra di loro , ma in ma- 
niera che non tocchino il vin cotto : so- 
pra questi metti dei piatti di terra nuo- 
va, e in questi ultimi distribuisci l’uvài 
ma in guisa che un grappolo non tocchi 
l’altro: poi metti de’coverchi soprai piat- 
ti, e vestili: forma dappoi in pari manie- 
ra un secondo strato di piatti ed anche 
un terzo, e più , secondo la capacità 
della botte ; e distribuisci 1’ uva nel mo- 
do che accennammo: in progresso fa che 
il coverchio impegolato s’imbeva ben be- 
tte di vin cotto sino allo sceinantento del- 
la metà* poi adattalo all’apertura della 
botte, e ottura le fissure concenere. Al- 
cuni , dopo di aver messo il vin cotto 
nella botte, si contentano di avvicinare 
strettamente i bastoni trasversali , e di 
Sospender a questi 1’ uva , senzaehè toc- 
chi il vin cotto, di mettere sulla botte 
il coverchio e di vestirlo . Altri , dopo 

h di 
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impostili Imititi , 0 uvas sicci s simo frigia 
dissimoque tabulato rcponunt . Quidam ca- 
dali ratinnc arida populnea vel abiegna 
scobe virides uvas custoditati . Nonnulh 
sicco flore gypsi obruunt uvas , quas non 
rivmium maturas vitibus dctraxcnmt. Ahi 
cum legerunt uvam 3 siqua suiti in ea 
villosa grana forfiàbus amputante atque 
ita in homo suspcndunl , in quo triticum 
suppositum est, Sed lite ratio rugosa fa- 
tti acina , 0 pene tetm dulcia 3 quam est 
uva passa . Marcus Columella patruus 
mais ex ea creta qua fiunt ampharx , la- 
ta vasa in modum patinarum fieri tube - 
bat : eaque intrinsecus 0 exterius crasse 
picari : qua cum praparaverat , tum de - 
iiium purpureas , 0 humastos , 0 Nu- 
mi sianas 3 0 duracinas uvas legt pr<eci - 
piebat , pedìculosque earum sino mora in 
ferventem picem demitti , 0 in pradiSlis 
paitms separatali sui cuiusque generis ita 
componi , ne uva ìuter se contingerent : 
post hoc opercula superponi , 0 oblini 
crasso gypso : tum dernum pice dura } qua 

igni 
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eli aver raccolto 1’ uva , come accennai i 
fanuo seccar al sole delle piceiole botti 
nuove senza pegola , e dopo di averle la- 
sciate raffreddare all’ ombra, vi mettono 
della crusca d" orzo , su cui distendono 1 
grappoli ih modo che l’ uno non cotnpri- 
ma T altro ; dopo li cuoprono colla me- 
desima crusca , e formano un secondo 
strato di grappoli ; e così continuano al- 
ternativamente a metteré della crusca e 
dei grappoli fino a che abbiano riempi-* 
ta la botte; dopo di che adattano alla 
stessa il coverchio vestito, e mettono que- 
sti grappoli su di un tavolato secchissi- 
mo e fréschissimo . Alcuno persone con- 
servano nella medesima maniera lé uve 
verdi nella segatura di pioppo o di abe- 
te . Altri seppelliscono nel fiore di gès- 
so secco (4) T uva che hanno raccolta 
alquanto immatura . Parecchi , dopo di 
averla raccolta , tagliano colle forbici 
iutt’ i grani corrotti , e li sospendono 
nel granaio (jJ sopra il formento j ma 
in questa maniera i grani si raggrinza- 
no , e riescono quasi tanto dolci conr è 
1 ’ uva appassita . Marco Columelia , mio 
zib paterno ; ordinava che si facessero 

P 3 con 
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igni liquata essct 3 sic picari > nequis hu » 
mor transire posset : tota deinde vasa in 
aqua fontana vcl cisternina 3 ponderibus 
ìmpositis ‘ mergi , ncc ullam partem earum 
pati extare s sic opime servatur uva, Sed 
cum est cxemta 3 nisi co die, consumitur , 
acescit. Ni/iil est tamen certius , quam va- 
sa fifiilia facete 3 qua singulas uvas laxe 
recipiants ea debent quatuor ansas ba- 
lere 3 quibus litigata viti dependeant : 
itemque operCula eorum sic formati 3 ut 
media divisa sint 3 ut cum suspensa vasa 
singulas uvas receperint 3 ex utroque la-m 
tere appositi operculi dua partes coeant 3 
0* contegant uvas 3 0* hac vasa 0* oper- 
cula extrinsecus 0* intra diligenter picala 
esse debebunt : deinde cum conte xer uiil 
uvas 3 luto palcato multo adopciiri 3 sed 
uva dependentes a matte sic in pultarios 
condi debebunt , ne qua partes vasa con-, 
tingant , Tempus autem quq includi de- 
hent 3 id fere est 3 quo adhuc siccitatibus > 
Cr sereno calo crassa variaque sint aci- 
no, lllud in totum maxime prxcipimus , 

rie 
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con quella creta , con cui si fanno le 
anfore , dei vasi larghi a guisa di piat- 
ti , e voleva che esternamente ed inter- 
namente s’impeciassero con una grossa 
superficie di pece . Ciò fatto , faceva rac- 
cogliere le uve purpuree , quelle a grano 
grosso, quelle di Numidia e quelle di 
scorza dura , e faceva immergere tosto 
i picciuoli nella pece bollente, e mette- 
va ogni specie di uva in piatti separati , 
e in modo che i grappoli non si toccas- 
sero : indi adattava i coperchi a’ piatti, 
che faceva intonacare con grossa superficie 
di gesso , e poi impegolare talmente con 
pece dura fusa al fuoco , che non potes- 
se penetrare umore di sorte -, finalmente 
immergeva questi vasi nell’ acqua di fon- 
tana , o di cisterna (6) , e li caricava di 
pesi, acciocché nessuna parte dei mede- 
simi si mostrasse sopra l’ acqua . In tal 
guisa si conserva ottimamente Y uva ; ma 
quando poi si estrae dall’ acqua , s’ ina- 
cetisce , se non si consuma in quello 
stesso giorno . Per altro il metodo più 
sicuro è quello di fare dei vasi di terra 
cotta , ognuno dei quali contenga agiata- 
mente un grappolo. Questi vasi deggio- 

9 4 no 
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ne in eodern loco mala O* uva componan - 
tur , neve in vicino , unde odor malorum 
possit ad cas pervenire i nam huiusmodi 
halitu celeritcr acìna corrumpuntuf & 
ttìmcji custodicndorum pomorum rationes 9 
quas rctulimus 3 non omnes omnibus re - 
gwnibus opta sunt , sed prò conditione 
locorum 3 & natura uvarum 3 ' alia aids 
convcniunt. - Antiqui plerumque sircitulas 
& venuculas 3 & maiores amineas 3 & 
gallicas 3 quaque maiores 3 O* duri & ra- 
ri acini erant 3 vasis condebant: nunc au- 
tem circa urbem maxime ad hunc usum 
numi sian a probantur 3 lue sereno calo curri 
iam soli rorem susta Ut 3 quarta vel quin- 
ta bora (si modo' luna decrcscit 3 O* sub 
terris est ) rnodice matura lealissima le-* 
gwitur : deinde in cratibus ita ponuntur 3 
ne altera alter am collidati tum demum 
sub tedlum referuntur , & arida vel vi-- 
liosa grana forficéus amputantur : & cum 
paululum sub umbra refrixerint 3 terna y 
aut etiam quaterna , prò' capacitate va- 
sorum in ollas dem\ttunti\r > & opercula 
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no avere quattro manichi, per mezzo dei 
quali si attacchino e si sospendano alle 
viti : i coperchi poi hanno da essere for- 
mati in guisa che sieno divisi per lo 
mezzo , a oggetto che , quando i vasi 
si saranno sospesi e che ognuno di essi 
avrà ricevuto il grappolo, si combacino 
nuovamente e ricoprano il grappólo . E 
questi vasi e coperchi (?) hanno da es- 
sere internamente ed esternamente con 
diligenza impeciati , e poi vestiti con 
grosso fango misto alla paglia 3 dopo che 
si sono coperti i grappoli . Per altro bi- 
sognerà guardare che i grappoli appesi 
alla vite non tocchino in alcuna parto (8) 
i vasi y ne’ quali sono rinchiusi . II tem- 
po poi acconcio per rinserrarli è comu- 
nemente quello , in cui i grani sono gros- 
si e screziati , e che il cielo è sereno e 
secco. Avvertasi soprattutto che non si 
distribuiscano nel medesimo luogo (9] e 
frutta e uve; e guardisi dal metter quel- 
le anche in vicinanza , acciocché il lo- 
ro odore non possa comunicarsi a que- 
ste , perchè sì fatto odore le guasterebbe 
prestamente . Peraltro le differenti manie- 
re che riferimmo per conservar questo 

ffut- 
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diligcnter pice obturantur > ne humorem 
transmittant $ tum vinaceorum pes bene 
preio cxpressus proruitur , &• modice se- 
parata scopionibus 3 resolutaque nitrita 
folliculorum 3 in dolio sub sterni tur , & 
deorsum versus spettante* olle componun* 
tur , ita distante * , ut interculcari possint 
vinacea qua cum diligenter conspissata 
primum tabuiatum fccerunt, alia olla co- 
dem modo componuntur 3 expleturque se - 
cundum tabuiatum ; deinde similitcr do- 
ìium completar tabulati s ollarum ? spisse- 
que vinacejs inculcantur $ mox usque ad 
summum labrum vinacea condensantur , 
& statim opercolo superposito ònere in 
modum gypsi temperato dolium linitur , 
Monendus tatncn erit , qui casa emturus 
est 3 ne bibula s aut male cotta s olla s ematt 
nam utraque res transmisso humore vitiat 
uvam 3 quineliam oportebity cum ad usurn, 
promuntur olla 3 tota singola tabulata 
detrahi ; nam conspissata vinacea , si se- 
mel mota sunt, celeriter acescunt ì & uvas 
corrumpunt , 

CA- 
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frutto non convengono tutte egualmente 
ad ogni paese , perchè le une conven- 
gono ad un paese , e le altre ad un al- 
tro , secondo la natura del luogo e la 
qualità delle uve (io), Gli antichi per 
lo più conservavano in vasi le uve sir - 
àtuU (11)» le venucula > le grandi am- 
minee , le galliche , e quelle i cui grani 
erano grossi, duri e rari. Ora poi allo 
intorno specialmente delia città si conser- 
vano a quest’uso le uve di Nuraidia; 
Queste (12) ottimamente si raccolgono 
quando sono mediocremente mature , quan- 
do il tempo è sereno, quando il sole ha 
già dissipata la rugiada (1 3) , , e sulla» 
quarta , o quinta ora del giorno , purché 
la luna sia nella sua declinazione , e si 
trovi sotto terra . Subito s’ impegolano i 
loro picciuoli (14); e poi si mettono so- 
pra graticci in maniera che un grappolo 
non faccia attrito coll’ altro. Ciò fatto, 
si portano dentro la casa , e si tagliano 
colle forbici i grani muffati (15), o gua- 
sti : e rinfrescati alquanto all" ombra , se 
ne mettono tre , o quattro in un vaso 
di terra , secondo la sua maggiore , 0 mi- 
nore capacità; e otturati i vasi coi co- 
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verchi , diligentemente s’impegolano, on- 
de non vi penetri l’ umidità . Dopo si 
volta sossopra la massa delle vinacce che 
sieno state bene spremute sotto il torchio 5 
e dopo di avere sparpagliato alquanto i 
racimoli , e dopo di avere separate le 
trite buccie de* grani ( 1 6 ) , si forma co- 
gli uni e colle altre nel fondo della bot- 
te un letto, sucui si distribuiscono que- 
sti vasi rovesciati cella bocca in giù , e 
si mettono tanto distanti , acciocché tra 
gl’ intervalli si possano ammassare e cal- 
care delle vinacce . Formato questo pri- 
mo letto colie vinacce ben bene calcate , 
nella stessa maniera se ne compie un al- 
tro coi vasi (17). Dopo coi vasi si for- 
mano similmente nella botte desìi altri 
strati , e fra gl’ intervalli si calcano ben 
bene le vinacce (18). Dopo di che si 
accumulano le vinacce sino agli orli del- 
la botte che si copre tosto, e s’intona- 
ca il coverchio con cenere preparata co- 
me il gesso . Bisogna peraltro avvertir 
quello eh’ è incaricato di empire i vasi 
di non comprarne di quelli che sieno as- 
sorbenti, o mal cotti , perchè in ambi i 
casi si dà passaggio all’ umido ; e così si 
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Capitolo XLIII. 257 
guasta l’uva. Converrà anzi, quando si 
estraggono per uso i vasi* levare intie- 
ramente uno strato perchè una volta 
che sieno mosse le vinacce addensate , 
prontamente inacetiscono e guastano le 
uve . 

. • , . » t ' • ' 
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ANNOTAZIONI 
al Capitolo XLIII. 

j ,i * 1 **; • ! . '’•* - ; * * 

(1) Luna decrescente . Leggesi in Plinio li- 

bro XV , sezione 18. E proximis au- 
Bloribus quidam altius curam petunt s 
; deputarique statim poma ac \utes ad. 
hunc usum prcecipiunt decrescente lu- 
na , post horam diei tertiam coelo se- 
reno ac siccis ventis . Similiter deligi 
fi* ex locis siccis fi* ante perfeclam ma - 
turitatem , addito ut luna infra ter- 
ram sit . Lo stesso ordinano i Gcor- 
gici greci IV , 15 . 

(2) Demittantur . Aggiungasi Aliter coi co*. 

dici lipsiense e polizianeo.* * 

t <3) 
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( 3 ) Definiti . Plinio nel libro XIV, capito- 

lo I ha : conduntur & musto uv<e , 
ipsceque vino suo inebriantur : e nel 
libro XV , sezione 18 alii edam vinci 
habentibus doliis condunt , dum ne 
Condngànt ea uvee < 

(4) Flore gypsi . Plinio nel libro citato , 

parlando delle segature di abete di- 
ce : Sunt j qui malunt scobe ramen- 
dsve abieds populi Jraxini servare ; 
e riguardo al fiore di gesso ha : qui- 
dam sic cum palmite in gypso con- 
dunt , capitibus ejus scillce infixis 
utrinque * 

• ~ ... ... ; 1 ; 

(5) Horreo . Havvi nel luogo citato di Pii- 
1 nio : sunt qui suspendi protinus in 

granariis jubeant , quoniam optimo sic 
Qpcrimento pulvis pensilibus . Dice Co- 
lumella che in tal modo diventano 
Raggrinzati i grani, perche la polvere ' 
attrae a se molto umido ; e per con- 
seguenza diventano anche più dolci . 

(6) Cisternina. Nell’ allegato luogo di Pli- 

nio si legge : Columella auclor est iw 

pu - 
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-tv puteos cisternasve in Jiclilibus vasi s 
Vice diligenti cura illitis mergi, Li- 
guria maritiina Alpibus proxima uvas 
. sole siccas junci fascis involvit ca - 
< disque conditas gypso includiti al qual 
luogo Pinziano ottimamente corregge : 
mergi uvas Liguria maritimis Alpi- 
bus proxima sole siccatas junci fa - 
-i Jciis • Plinio nel luogo citato e nel 
• XXIII f capitolo I j Apicio I, 17 , 

i Geòrgie! greci IV, , 3> c Droscorf- 
de V , 3 insegnano a conservar' 1* uva 
r nell’ acqua piovana cotta & versata in 
vasi * 

(:) Et opercula. Nel citato Ifcogo di Pli- 
nio si legge, Alii singvjiis malis pi - 
risque singula vasa jictilia assignant 
, S* opercula eorum picata dolia iterunt 
includunt* ( . } _ s ' t> , r , 

6 * ' V V- : j ; 

( 5 ) Quce partes. E meglio diri? col codice 
sangermanense qua parte « , 

■ • ' 

( 3 ) In eodem loco. Si ha in Pl;inio nell’ ac- 
cennato luogo: sunt qui su spendi pro- 
cul malis 3 protinusque in granariis' 

ju - 
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jubeantj, q uoniam ottime sit opèrimen- 

10 pul vis pensilibus . 

4 ‘ \ 

(10) Qui v’è il principio di un nuovo ca- 
pitolo ; e difatti il codice lipsicnse e 

11 polizianeo mettono il seguente lem- 
ma : De oliar ibus uvis . 

(11) Sircitulce . Pontedera vuole che si leg- 
ga sirpiculas * 

i . . » * • 

i • 

(12) Hoec stveno . Gesnero , Schueidero ed 
Einsio, dietro il codice sangermanen- 
se , leggono hoc sereno . 

\ ’ i 

(13) Soli roreni . Dicasi sol rorem : due edi- 
zioni hanno appunto così. 

, i " * • 

(14) Il solo codice sangermanense aggiun- 
ge queste parole : statim pediculi ca- 
rum picantur « 

(15) Acida . Adottiamo la lezione di tre 
codici mucida , come abbiamo fatto 
nel capitolo XXXIX di questo libro . 

(16) Resolutaciue intrita. Pontedera dietro 

. .le 

: I . -i 
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le prime edizioni e due codici , correg- 
ge così : re solui a intrita folliciiloriim 
in dolio substernilur : nel corrente te- 
sto non v’ è alcun senso . 

O7) Expleturque . E da seguirsi la corre- 
’ 7,one di Pontedera explenuiue appog- 
giata alle prime edizioni . 

(i8) Questo passo è stato corretto così da 
Pontedera e Schneidero: deinde simi - 
liter doliis extruuntur oline & spisse 
Incalcdntur : ciò si è fatto coll’ap- 
poggio delle prime edizioni e di due 
codici. Poco dopo dicasi colle prime 
edizioni vinacea, e autem in luogo 
di tamen coi codici lipsiense e san- 
germanense , 
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CAPUT XL 1 V. 

l 

Qua rationc mala granata servantur . 

Sequuntur vindemiam rerum autumnalium 
èompositìones 3 qua O* ipso: curam vil- 
lici distendunt . Nec ignoro plurima in 
lame librum non esse collata qua C. Ma - 
tius diligentissime pctsecutus ests il li enim 
propositum fuit urbanas mensas , & lau- 
ta convivio instruerc $ libros tres edidit > 
quos inscripsit nominibus coti, ceta- 
ni , & salgamarii . Nobis tamen abun- 
dc sunt ea > qua ex facili rustica sim- 
pheitati non magna impensa possunt con - 
tingere , uti sunt in primis omnium ge- 
nerum mala . Quidam > ut a granatis in - 
cipiam 3 pediculos punicorum , siculi sunt , 
in arbore intorquent , ne pluviis mala 
rumpantur , hmntia dispereant , ea- 
que ad maiorcs ramos rel'igant 3 ut im- 
mota permancant : deinde sparteis reti- 
bus arborem cludunt 3 ne aut corvis 3 aut 
comicibus 3 aliisve avibus pomum lacere- 
. ■ ' tur . 



Digitized by Google 



243 



CAPITOLO XLIY. 

In qual maniera si conservano i granati. 

Dopo la vendemmia vengono ie confet- 
ture delle frutta autunnali , che ricer- 
cano parimente P attenzione della castal- 
da. Non ignoro che taccio in questo li- 
bro molte cose trattate con diligenza da 
C. Mazio (i), il cui oggetto era 1’ ap- 
prestamento delle mense della città e di 
più lauti banchetti; perocché egli pub- 
blicò tre libri intitolati il cuoco, il pe- 
scatore ed il fabbricatore di salamoie . A 
noi peraltro basta di parlare di quelle 
cose che la semplicità rustica può pro- 
curarsi facilmente e con poca spesa (2). 
Alcuni > per cominciar da’ granati , at- 
tortigliano sull’albero i picciuoli (3), ac- 
ciocché la pioggia non li faccia crepare , 
é che aperti non si perdano ; e li lega- 
no ai rami maggiori, onde sieno immo- 
bili : indi rinserrano P albero con reti di 
ginestra di Spagna , affinchè i corvi , 0 
le cornacchie , od altri uccelli non bec- 
chino le frutta . Altri adattano alle frut- 
ta che penzolano dall' albero dei piccoli 

Q 2 va- 
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tur . Nonnulh v oscula fitliha dcpendeiu 
tibus mnlìs aptant , £7* ditta luto paleo- 
tn arhonbus harcre paùuntur : ala foeno 
vc.l culmo singola involvunt, & insuper 
luto paleato crasse linunt , atque ila maio-, 
rtbus ramis ill/gant , ne, ut diai, vento 
commoveantur . Sed hac omnia , ut di ai , 
sereno calo admmislrarì sine rore de - 
beni:. , qua tamen aut facicnda non sunt , 
quia Uduntur arbuscuU : aut certe non 
continui '■$ anms usurpando , prasertm cum 
lice a t ctiam dettatili arboribus eadem in ~ 
noxia custodire . Nam & sub tetto fos ■» 
stila tripedanea siccissimo loco fiunt : eo- 
que cum aliquantum terra minuta repo - 
situm est , infiguntur sambuci ramtdi : 
deinde sereno calo granata leguntur cum 
suis pediculis , & sambuco inseruntur : 
( quoniam sambucus, tam apertam & la - 
xam medutlam habet , ut facile malorum 
petiiculos recipiat )j sed cavere oporte- 
bit , ne min us quatuor digiti s a terra ab u 
sint , CT* ne inlcr se poma contingantì 
tum fatta scrobi operculum imponi tur * 
, 6* pa« 
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Capìtolo XLIV. 245 
Vasi di terra cotta 3 che lasciano sugli 
alberi, dopo di averli intonacati di fan- 
go misto alla paglia : parecchi invilup- 
pano ogni frutto di fieno , o di stoppia , 
e li coprono con grosso fango mescola- 
to alla paglia , e legano ai rami maggio- 
ri quelli che portano frutta , acciocché , 
tome dissi , il vento non gir smova . Ma 
tutte queste cose deggionsi , come accen- 
nai , farsi a ciel sereno , e quando non 
siavi rugiada t Tutta volta codeste opera- 
zioni non dovrebbonsi fare* perchè gli 
arboscelli patiscono, 0 almeno non sono 
da farsi tutti gli anni -, tanto più che si 
possono conservar queste frutta senzache 
si guastino 3 anche dopo che si sono rac- 
colte. Si possono di fatti fare in un luo- 
go secchissimo delia casa delle fossette di 
tre piedi (4) , ove , dopo di aver messo 
un poco di terra minuta, si piantano dei 
ramuscelli di sambuco : poi si raccolgono 
à cielo sereno i granati , co’ loro picciuo- 
li , e s’ innestano nel sambuco ( perchè 
la midolla del sambuco è sì abbondante 
e sì molle , che facilmente riceve i pic- 
ciuoli di queste frutta (5) )i Ma biso- 
gnerà aver attenzione che non sieno di- 

o > 

- H Q 3 stan- 
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0 paleato luto circumhnttur 3 caque hu 9 
mo y qua fuerat egesta 3 super aggere tur . 
Hoc idem in dolio fieri potest 3 sive quis 
volet resolutam terram usque ad dimi - 
dium vas elicere , seu 3 quod quidam ma - 
lunt, fluvialem arenam cateraque eadem 
ratione peragere . Pcenus quidern Mago 
prjccipit aquam marinam vchemcnter ca- 
le fini , & in ea mala granata Uno spar- 
tove illigata paulum demitti, dum deco- 
lotenlur 9 O* exemta per triduum in so- 
le siccari : postea loco frigido suspendi , 
cum res exegerit, una notte, & po- 
stero die usque in cam horam 9 qua fuo- 
ri t utendum 3 aqua ftigida duìci macera- 
ri . Sed &* idem auttor est creta figula- 
ri bene subatta recentia mala crasse il - 
Unire 3 & cum argilla exaruit 3 frigido 
loco suspcndere : mox cum exegerit usus , 
in aquam demìttere 3 & cretam resol - 
vere . H.ec ratio tamquam recentissimum 
pomurn custodii . Idem iubet Mago in ur- 
ceo novo fittili substernere scobem popul- 
neam vcl iligneam 3 & ita disponere , ut 

scobs 
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Capitolo XLIV. 247 
Stanti dalla terra più di quattro dita 3 e 
che le frutta non si tocchino fra di lo- 
ro . Si coprirà dopo la fossa , e si ottu- 
reranno le giunture con fango misto al- 
la paglia 5 e di sopra si getterà quella 
‘terra che si era scavata. La medesima 
cosa si può fare in una botte , quando 
alcuno voglia riempirla (6) sino alla me- 
tà di terra polverizzata , ovvero , come 
vogliono alcuni , di fiume (7), ecoll’istes- 
so metodo continuare il restante dell’ ope- 
razione . Magone cartaginese prescrive (8) 
di riscaldare moltissimo deir acqua di 
mare, e d’ immergervi per un poco i 
granati attaccati al lino, 0 alla ginestra 
di Spagna , di lasciarveli fino a che ab- 
biano perduto il calore a e poi di farli 
seccare al sole per tre dì : dopo di so- 
spenderli in un luogo fresco , 0 quando 
si avrà bisogno, di macerarli nella fred- 
da acqua dolce per una notte , e di non 
estrarli se non nel momento, in cui si 
vorranno adoperare nel giorno vegnente . 
Ma il medesimo autore consiglia altresì 
d’ intonacare le frutta fresche di grossa 
creta da pentolaio bene impastata 3 e quan- 
do questa creta è inaridita di sospender- 

Q 4 U 
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scobs inter se calcari possit : deinde fa- 
fio primo tabulato rursus scobem subster- 
nere , &* similitcr mala disponete , do- 
nec urceus impleatur : qui cum fuerit reple- 
tusy operculum imponete, & crasso lu- 
to diligenter oblinire . Omne autem po- 
mum quod in vetustatem repònitun , cum 
pedicuhs suis legendum est ; sed sì sine 
arboris noxa fieri possit 3 etiam cum rà- 
mulis , nani ea res plurimuni ad peren - 
nitatem conferì. Multi cum ramulìs suis 
arbori detrahunt , &* creta figulari cum 
diligenter mala obrucrunt , in solesiccant: 
deinde si qua rimam creta facit , luto 
limunt , & assiccata frigido loco sus- 
pcndunt* * : . ; 
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li in luogo freddo 5 d’ immergerli nell’ ac- 
qua quando si vorranno adoprare , e di 
levare la creta (9) . Questa maniera con- 
serva queste frutta come freschissime . Il 
medesimo Magone prescrive di estendere 
nel fondo di un nuovo vase di terra del- 
la segatura di pioppo , 0 di elee , e di 
distribuire i granati in guisa che fra gli 
intervalli degli stessi si possa calcare del- 
la segatura (j o) . Dopo fatto il primo 
letto , si sparge della nuova segatura 3 
e si distribuiscono i granati similmente e 
fino a che sia riempito il. vase: e pieno 
che sia, gli si adatta il coperchio, e 
con diligenza s 5 intonaca di grosso fango . 
Ogni frutto poi che si vuole conserva- 
re lungamente , si raccoglie fornito del 
suo picciuolo } ed anche coi suoi ramo- 
scelli , se si può fare senza danno dell’al- 
bero; lo che contribuisce molto alla sua 
durata . Molti strappano dall’ albero il 
frutto coi suoi ramuscelli , e dopo di 
averio diligentemente inviluppato con cre- 
ta da pentolaio 3 lo seccano al sole ; e 
se questa creta screpola, la vestono di 
fango , il quale seccato , sospendono il 
frutto in luogo freddo * 

D .> 

AN- 
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•ANNOTAZIONI 

• * • • » 

al Capitolo XLIV. 

(i) Matius. Per 1 ? intelligenza dei tre uf- 
fizj accennati qui da Columella , gio- 
va riferire quanto ne dice su questo 
proposito Schneidero {l Matius Cice- 
roni & Caesaris amicum intelligit 
Turncbus XVIf, 13, qui prò Cetani 
malebat legi Celiarli . De Matio vide 
Lipsium ad Taciti Annal. XII, 60, & 
indicem ciceroniannm . De Salgami 
dixiadX, 117. Itali hodieque salamoia. 
dicunt. Cetarii sunt, qui pisces tnajores 
vel ipsi capiuntj unde cum Gnecorutn 
9 -vvvotkÓttoiì comparandi , docente loco 
Varronis apud Nonium h. v. vel a pi- 
scatoribus marinis bolum emunt } ( bine 
bolorue ditti ) ut salibus condiant pi- 
sces marinos concisos in varias fìgu- 
ras , partibus corporum distinttis . 
Hinc cetariae officina?. Contra cellarii 
servandis in cella cibis & potulentis 
dilìgentiam adhibent. Plinius 19, 5, 
62 . Apio eximunt coqui obsoniis ace- 
• tum ; eodem cellarii in saccis odorem 
vino gravem. Turnebi emendationem, 

Ges- 
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Gesner ad h. l.probabat; contra jq 
Thes. L. L. monebat, Apicìi etiam li- 
brimi decimum inscriptum haberi pi - 
scatorem , seu 'A hii* . 3 , 

(2) liti sunt in primis omnium, generum, 

mala. Volentieri abbiamo tralasciato, 
queste parole , come quelle che man- 
cano nelle quattro prime edizioni ed 
_ in cinque codici. 

(3) In arbore intorquentr. Egregiamente cor- 

resse così Gesnero, quantunque molto 
tempo avanti similmente avesse cor- 
retto Einsio ad Ovidium tom. 1 3 pa- 
gina 607 . Dell’errore si accorse an-r 
che UrsinOj volendo leggere arbore 
torquent , invece di arborem torquent. 
Il codice sangermanense fiancheggia il 
nostro testo. Palladio IV, io dice: si 
crepant poma...» & si, dum pendent 
poma tenacibus , sicut.in arbore ha- 
bentar , intorseris , in totum annum 
sine corruptione servabis . 

(4) Tripedance . Plinio e Palladio si con- 

tentano soltanto di una fossa di due 

piedi 
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piedi . Nel capitolo XVI di questo li- 
bro fa che per le sorbe basti una 
fossa di due piedi scavata in un luo- 
go secco della casa . 

15) Quoniafn. Tutté le parole messe tra 
parentesi sono credute spurie da Ges- 
fiero . Il codice sangermauense nori 
solo le omette, ma continua ad omet- 
terne sino eaque humo . Plinio nel li- 
bro XV , sezione 18 ha : alii decer- 
punt ciim siirculis , eosque iti medul- 
r lam sambuci abditos óbruiiht, ut su - 
r ' pra scriptum est . Havvi in Palladio 
IV , io : Item si seriola ( olla Cre- 

• ' fccenzió) -sub dio obruatur , qiuc habeat 
' arenas usque ad medium , & mala 

cùm tenacibus leBa imprimantur can- 

• ' r. nis singulis vel ( sambucf virgulis , 

& ita separata in arenis figantur > 
ut\ ipsa quatuor digitis emineant ab 
-r-u arena . Hoc 6* sub teBo in scrobe 
bipedanea fieri potest , & utilius est 
ad servandum , si cum ramo longiore 
tollantur . 

(6) Vas elicere . Variano le edizioni ed i 
> eo- 
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codici , mettendo quelle eiicitur , e 
questi cicitur , o adicitur . Ge$nero 
sostituisce adjicere , e Pontcdera inji - 
cere. Ma nemmeno cosi pare intiera^ 
mente corretto questo passo, perchè 
da chi mai dipende peragereì 

' .1 • * * . , 

(7) Fluvialem arenam. Leggesi nel luogo 

di Plinio : plerique vero in scrobe 
duum pedum altitudinis arena sub- 
strato & fittili operculo , dein terra 
operto . . . alii hoc quidem in patinis 
fttilibus ; aliqxii & in scrobe subietta 
arena , ita sicca operiunt mox terra. 

(8) Mago . Havvi nell* allegato luogo di 

Plinio . Punica aqua marina fervente 
indurari : mox triduo sole siccata t 
ita ne notturno rare contingantur , 
suspendi 1 & cum libeat uti , aqua dul- 
ci perlui . E Palladio IV, io, 7: le- 
tta integra in aqua marina vel mu- 
ria fervente mergantur , ut combibant , 
post triduum sole siccentur , ut suh 
dio notte non mancant : post in loco 
frigido suspendantur . cum volueris 
uti , aqua dulci pridie macerabis . fe- 

run- 
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runtur luec pomis recentibus (Emu- 
lavi . 

(g) Cretarn resolvere. Dice Hinio al sud- 
detto luogo: Creta quidam etiam fi- 
glina u'vas illinunt , siccatasque sole 
suspendunt , ia usu diluentes cretam ; 
eandem pomis vino subigunt . La vo- 
ce vino pare alterata, quando bene 
non si voglia leggere anche in Colu- 

mel* 



CAPUT XLV. 

Quonam pa&o rotunda , Sextii melata ,• 
aliaque malfa servantur; 

é 

Multi eadem ratìone , qua granata ,• in 
scrobibus vel doliis servant cijdonea ; non- 
nulli foliis ficulneis illigant , deinde cre- 
tam figularem cum amurca subigunt > O* 
ea liniunt mala: qua curri srecata sunt , 
in tabulato frigido locò & sicco rcpo- 

iiunt 
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mella : creta figulari vino suba&a . I 
Gcorgici greci per altro IV, 15, X, 
21 e 28 non fanno entrare nel fango 
il vino ; laonde cbrreggasi Plinio. 

(io) Ut scobs. Gesnero leggerebbe interea 
calcari , e Schneidero , togliendo se 
intercalcari , come ha detto di sop£ 
nel capitolo XLIII parlando delle vi- 
nacce : egli leggé scobis col sanger- 
manense. 



CAPITOLO XLY. 

Ili qual maniera si conservano le pome 
rotonde , quelle di Sestio > le melate y c 
quelle di altra specie . 

Molti nella medesima maniera che i gra- 
nati conservano nelle fosse , 0 nelle bot- 
ti le cotogna : altri le inviluppano di fo- 
glie di ficho , poi impastano ben bene la 
creta da pentolaio (1) colla morchia, ed 
intonacano queste frutta . Seccato che sia 
quest’intonaco, mettono le cotogna sudi 
- un 
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mint. Nominili lue eadem in patinai noi 
vas sicco gypso ipsa obruunt 3 ut altera 
altera non contingant . Nihil tamen cer- 
imi aut melius experti sumus 3 quam 
ut aidonea maturissima integra ime ma- 
cula , & metto odo , decrescente luna , 
legantur 3 & in lagoena nova , qua iit 
patentissimi orti 3 detena lanugine qua 
malli inest 3 componantur leviter & la - 
xe , ne collidi possint : deinde curii ad 
faucei mque fuerint comporta 3 viminei 4 
surculii sic tramvenii ar Stentar , ut mo - 
dice mala comprimari 3 tiec patianlur ea , 
curri acceperint liquorem , sublevari $ tum 
quam opimo O* liquidiamo melle vas 
usque ad summum ita repleatur s ut po- 
mum submerstim sit . Hac ratio non so - 
lum ipsa mala custodita sed etiam liquo- 
rem mulsei saporii prabet 3 qui sine no- 
ia possìt interdum dari febricitantibus , 
isque vocatur mclomeli . Sed cavendum 
est 3 tic, qua in melle custodire volueris , 
immatura mala condantur : quoniam cru- 
da si IcSfa sunt 3 ita indurescunt 3 ut usui 

, non 
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un tavolato posto in luogo freddo e sec- 
co. Alcuni le mettono su di un piatto 
nuovo ( 1 ) e le seppelliscono nel gesso 
secco , ma in maniera che 1’ una non 
tocchi P altra . Abbiamo trovato coll’ espe- 
rienza che non v’ ha metodo più certo 
e migliore , quanto di raccogliere le co- 
togna maturissime in buono stato, sen- 
za macchie, a cielo sereno, e nel. ca- 
lar deila luna, e di metterle in un fia- 
sco nuovo di bocca grandissima , di le- 
vare ad esse la lanugine , da cui sono 
ricoperte, e di distribuirvele leggtìmen- 
te e di metterle a qualche distanza tra 
di loro , acciocché non possano far attri- 
to . Dopo che si sono distribuite sino al 
collo , si mantengono al loro luogo per 
mezzo di bacchette di vinchi poste tras- 
versalmente , ed in modo che compri- 
mano leggermente le cotogna , affinchè 
non possano innalzarsi , quando sopra le 
stesse si sarà versato il liquore ; e per 
ultimo si riempie sino alla bocca il va- 
se di ottimo e fluidissimo miele (3), co- 
sicché tutto il frutto trovisi ricoperto. 
Questa maniera non solamente conserva 
le stesse cotogna , ma somministra anche 
Columelia Tom. X. R un 
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non sint . Illudi vero quod multi facìunt , 
ut ea dividant osseo cultro > & semina 
eximant , quod putent ex eis pomum ri-» 
tiari 3 supervacuum est 3 sed ratio quam 
nunc docu 't , adeo quidem certa est , ut 
etiam sì vcrmiculus inest y non amplius 
tamcn corrumpantur mala 3 cum prudi* 
Slum liquorem acceperint : nam ea mellis 
est natura y ut coerceat vitia 3 nec serpe ~ 
re ea patiatur 3 qua ex causa etiam exa- 
n 'tmum corpus hominis per annos pluri- 
mos innoxium conservat . Itaquc possunt 
alia genera malorum siculi orbiculata 3 Se- 
stiana , melimela y Mattana y hoc liquore 
custodir i . Sed quia videntur in melle dui - 
dora fieri sic condita 3 nec prò prium sa - 
porem conservare , arcuici faginea vel 
etiam tilìagince y quales sunt in quibus ve- 
stimento forensia conduntur , huic rei pali- 
lo ampliores prceparari debent: eceque in 
tabulato frigidissimo } & siccissimo loco , 
quo neque fumus y ncque teter perveniat 
odor , collocantur : deinde substrato prce- 
dìSla poma sic componi ut flosculi sur - 

sum. 
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Un liquore del sapor del miele , il qua- 
le si può dare senza pericolo tramezzo 
al cibo (4) ai febbricitanti: questo liquo- 
re si chiama tnelomcli (j). Ma c da evi- 
tarsi che sieno immature le-frutta che si 
Vogliono conservare nel miele , perchè se 
si raccolgono crude e verdi ( 6 ), s’indu- 
riscon talmente che non si possono più 
mangiare. E' inutile quell’operazione se- 
guita da molti, i quali le dividono con 
un coltello d’ osso per trarne fuori i se- 
mi (7), credendo che in grazia di que- 
sti si guastino ; ma il metodo che ho pre- 
scritto è tanto sicuro che quantunque 
dentro le stesse albergasse il vermicello 3 
non si corromperebbero mai * immerse 
che fossero nell’ accennato liquore ; pei- 
chè tal’ è la natura del miele eh’ esso 
impedisce i progressi della corruttela; ra- 
gione per cui il cadavere dell’ uomo si 
conserva incorrutibile per molti anni . Si 
possono dunque conservare in questo li- 
quore tutte le altre specie di poma , co- 
me le rotonde, quelle di Sestio (8) , le 
melate e quelle di Mazio „ Ma perchè 
le frutta (9) conservate così nel miele 
sembrano diventare più dolci < e perde- 
. R 2 re 
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sum 3 pediculi deorsum speSìent 3 quem - 
admodum ctiam in arbore nata sunt , 
inter se alterniti ab altero contin- 
ga tur . Ita observandum est ? ut unum - 
quodque gemis separatim propriis arcuili, 
reponatur $ nam cum una clausa suni 
diversa genera , inter se discor dant , 0- 
celeri us viti an tur 3 propler quod ctiam 
conscminalium vinearum non tam est' fir* 
mum vintim , quam si per se smcerum 
Amineum , vel Apianum 3 aut ctiam fe- 
cinum condideris 3 ycrum sic , ut pra- 
dixiy cum diligentcr mala fucrint compo- ■ 
sita 3 operculis arcularum contegantur , 0* 
luto paleato linantur opcrcula, ne introi- 
re spiri tus possit 3 atque ea ipsa nonnul- 
li sicut in aliis gencribus , ut supra iam 
diximus , populnea quidam etiam abiegna 
scobe inter po sita , mala custodiunt . Hac, 
tamen poma non matura , scd acerbissima , 
legi dcbent , 1 . 




CA 



/ 



Digitizbtf by Googlc 



C a pitolo XLV. " 

te il proprio sapore 3 giova per conser- 
varle preparare delle cassette di faggio 
(io), o di tiglio, simili a quelle, nelle 
quali si chiudono gli abiti che si ado- 
prano fuori di casa, ma un poco più 
grandi \ e queste cassette si mettono in 
luogo freddissimo e secchissimo su di un 
tavolato , ed ove non possa giugnere nè 
fumo, nè cattivo odore: dopo si disten- 
dono queste frutta in fondo alla cassa > 
e in maniera che ^ombelico (u) guar- 
di in alto , ed il picciuolo abbasso ( i 2) > 
in quella guisa appunto che sono nate 
sull’ albero ; abbiasi attenzione che 1’ una 
tocchi F altra. Parimente (13) è da os- 
servarsi che ogni specie di frutto si met- 
ta in cassette separate $ perchè se si con- 
fondessero insieme le specie , discorde- 
rebbero tra di loro , e prestamente si 
corromperebbero. E quest’ è r la ragio- 
ne , per cui il vino fatto con differenti 
specie di uve non è tanto durevole, co- 
me si conserva quello eh’ è fatto di sole 
amminee 3 o di moscatelle , o di ferina 
(14); Ma nella maniera che ho detto 
si distribuiranno con diligenza le frutta > 
si chiuderanno le cassette coi coverchi , 

È, 3 e que- 
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e questi s’intonacheranno con fango mi- 
sto alla paglia , onde F aria non possa 
entrarvi (ij). Alcuni conservano queste 
frutta nel modo che dicemmo di sopra 
(16) riguardo alle altre specie di frutta, 
meitendo tra gl’ intervalli di queste del- 
la segatura di pioppo, o, secondo al- 
tri , di quella di abete . Queste frutta 
per altro non sono da raccogliersi matu- 
re , ma immaturissime (17) » 



l » * 1 ■ • 

; ANNOTAZIONI 

al Capitolo XLV. 

. « . . . 

(j) Cretam figulareni . I Georgici greci X, 
28, e Palladio III, 25, 25 le custo- 
discono inviluppate in foglie di fico , 
Plinio nel libro XV, sezione 18 ha: 
Cotoneis in concluso spiramentum omn& 
adim endum , aut incoqui melle ea im- 
mergile oportere .... Cetera mala /o- 
liis ficulneis , prceteniuàm cadivis , 
singula convolvi , citisque vitilibus 
condi , vel creta figlinarum illini , e 
Palladio III , 35 ha : ahi qua majo- 

ra 
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ra sunt jicifoliis involuta custodiunt . 
Dice parimente che si conservano in- 
viluppandole in ogni parte col fango , 
*. ovvero cuocendole nel vino appassito , 
.c nel vin cotto sino alla diminuzione 
■i . della metà . 

(2) Patinas novas . Leggasi patina nova , 
\ i> avendosi in Palladio III, 25 alii in 

patina nova sicco gypso obruunt se- 
parata cydonea, 

(3) JUelle. Havvi nel citato luogo di Pli- 

nio: Sunt qui cotonea cera Pontica 
illita melle demergant : ed un poco 
avanti : cotonea aut incoqui melle im- 
mergive oportere . 

• • * * * • 

(4) Interdum. Dicasi piuttosto dietro buo- 

ni codici e Vittorio inter cibum. 

(5) Da pijXov che vuol dire frutto, e da 

[jLtKt che vuol dire miele, cioè miele 
di frutto . 

(6) Cruda. Sette codici e le prime edizio- 

ni mettono grossa in luogo di cruda : 
R 4 “ideo- 




« 



a 64 C o ì* v m e: i t a 
“ ideoque, soggiugne Pontedera , ut 
in fico fruGus primus tumens vocatur 
grossus , ita grossa dicuntur poma 
r cum primum suam magnitudinem ade- 
■i pta sunt , adhuc immatura „ . Sed 
grossi , risponde Schneidero, dicuntur 
fici immatura, non fici grossa. Pal- 
ladio nel citato luogo ha r olii in 
melle sic integra demittunt , in quo 
* genere condiendi satis matura deli - 
guntur . . ,i 

(7) Semina eximant . Palladio nell’ allegato 

luogo ha : alti canna vel ebore in qua - 
tuor partes divisa sublatis omnibus 
' qua in medio sunt , in vase fiBili 
melle obruunt . Pontedera vuole che in 
progresso o si legga con Poliziano... 
supervacuum esse nunc docui , adeo 
quidem , ut etiam si vermiculus .... 
ovvero con tre altri codici .... esse 
non docui , adeo quidem , ut etiam 
si .... e di mettere il punto inter- 
rogativo . 

(8) Sestiana . Vittorio lesse ne’ suoi codici 

Casiana , e crede che questa sia la 

ve- 
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vera lezione.. Ursino voleva leggere 
con Plinio Cestiana. 

(9) Sed quia. Pontedera approva la lezione 

Sed quce per non escludere dal miele 

> • tutte le frutta : vale a dire le frutta 
dolci di sua natura acquisterebbero 
nel miele una dolcezza nauseante : 
»>• per contrario le austere si possono 
comodamente conservare nel miele . 
Pare che sieno dolci tutte quelle che 
nomina Columella . 

; p 

(10) Arcuine. Plinio parlando di queste nel 
libro XV, sezione 18 dice: nec non 
aliqui in Jloccis capsisque , quas luto 
paleato illinunt . 

(11) Flosculi . Dalecampio ad Plinium li- 
bro XV , sezione 28 avverte che al- 
cuni vogliono leggere oculi } lo che 
disapprova Bodeo ad Theophrasti H. P. 
pagina 58. 

(12) Pediculi deorsum . Plinio nel lib. XV, 
sezione 18 ha : semper autem in pe- 
diculos collocant ea . 

(13) 
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(13) Ita observandum , E' meglio dire 
col sangermanense : Item observan- 
dum . 

(14) Fecinum. Dalle uve fucina nominate 
nel libro III , capitolo 1 1 . Gesnero 
preferiva la lezione del lipsiense Se - 
tinum . Columella stabilì di sopra tre 
generi di uve le amince , le apiance , 
e le nomentance , ossia fecinece. 

C » ^ »• .’t ,-A • , > \ 

* i ' - -- — . 

CAPUT XLV1. 

De medicaraine inuhe. 

Inula conditura sic fiet , curri eius radi - 
ccm mense OSìob. ( quo maxime matura 
est ) e terra erueris 3 aspero lìnteolo , 
vel etiam cilicio detergito quidquid are- 
na ìnharebit : deinde acutissimo cultello 
summatim erudito 3 & qua plenior ra - 
• , ) di- 
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(15) Leggesi nelle prime edizioni ... oper- 
»ulis arculis arcularum contegantur : 
“ quorum, dice Pontedera , arcularum 
petitum cxistimo ex margine cujusdam 
jnterpretis notam tu operculis , & ar-> 
culis fuisse arculce. 

-I ' 

(16) Nel capitolo XLIII dicasi col sanger- 
mancnse g eneribus supra . 

(17) Sed acerbissima. Ursino voleva che si 
leggesse sed nec acerbissima. 



CAPITOLO XLYI, 

Della confettura delt ernia (1), 

Nel seguente modo si farà la confettu- 
ra deir enula . Strappata da terra la ra- 
dice di enula nel mese di ottobre, tem- 
po in cui è specialmente matura , si net- 
ta con un rozzo pannoline , od anche 
con un ciliccio guanto vi sarà attaccato 
di terra; dopo si raschierà grossojana- 

mea- 
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268 C 0 t U M E L t A 
dicula fuerit , prò modo crassitudinis hi 
duas tei plures partes digit* ^ longitudine 
diffindito : deinde ex aceto modice in 
cacabo anco coquito , ita ile taleola inu- 
ri possint i post hac in umbra triduo 
siccentur , & ita in fideliam picatam re - 
condantur , adiciio passo vel defruto , 
quod super nateti spissamentoque cumla 
imposito conte cium vas pelhculctur . - 
Alia inula conditura . Ginn radices eius 
raseris , taleolas ut siipra f acito s & in 
umbra triduo vel etiam quatnduo ficca- 
to : deinde siccatas in vasis sine pice , 
interietta cunila connetto $ cullila imposi— 
ta , sex partéus aceti una pari sapa 
misceatur etm fiemina salis coiti, ut hoc 
iure rrtaCerentur taleola, doncc quam mi - 
nimum amaritudinis resipiant * postea 
exemta iterum siccentur per dìes quiiique 
in umbra : tum crassamentum vini fecu- 
lenti , ncc minus , si sit , mulsi , O* 
utriusque eorum quartam partem boni de- 
filili confundito in ollam : qua cum in- 
ferbuerit, taleolas inula adiicito , <2* sta- 
tini 
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mente con un coltello affilatissimo } e le 
radici che saranno grosse , si taglieranno 
in due, 0 tre pezzi lunghi un dito: 
indi si faranno cuocere leggermente coir 
aceto in una caldaia di rame, ma in 
maniera che i pezzi non si abbrucino (z). 
In progresso si faranno seccare all’ om- 
bra per tre dì , e si metteranno poi in 
un fiasco impeciato , entro cui si verse- 
rà tanto vino di uva appassita , o di 
vin cotto sino al calo della metà fino a 
che le sopravanzi ; e dopo di averle 
coperte con un buon pugno di origano , 
si copre il vase , e s’ inviluppa con una 
pelle . Altra maniera di confettare Y enu- ’ 
la. Raschiate le sue radici, si dividono, 
come sopra , in pezzetti , e si fanno sec- 
care all’ ombra per \tre ed anche per - 
quattro giorni : seccate che sono , si 
mettono in vasi senza pece , ponendo 
tra gl’ intervalli dell’ origano . Messo 
1* origano , si mescono insieme sei parti 
di aceto , una di vin cotto sino alla di- 
minuzione di due terze parti con un ^ he- 
mina di sale arrostito, per far macerare 
i pezzetti in questo liquore fino a che 
abbiano perduta interamente la loro ama- 

rcz- 
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tìm ab igne rcmoveto 3 ac rudicula li- 
gnea per agitato 3 donec per fede r effige- 
scant . Postea transfundito in fideliam 
picatam , operculo tcgito , tumque pelli - 
culaio . - Tertia ciusdem inulte condì- 

% • i 

tura . Curri radiculas diligenter eraseris 3 
minute concìsas in muria dura macerato <! 
donec amaritudincm dimittant 3 deinde ef- 
fusa muria 3 sorba quam optima & ma* 
turissima semine detrailo contere 3 O* 
cum inula misce 5 tum sive passum , scu 
quam optimum defrutum adita to , & vas 
otturato. Quidam cum condiverunt inu- 
lam , muriaque maceraverunt > exsiccant > 
O* raa/jj cydoncis trìti s, qua in de fra* 
to vel melle decoxeranl 3 misceliti atque 
ita superfundunt passim 3 vel defrutum , 
& vas operculatum pelliculant < 
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Capitolo XLVI. 271 
rezza 5 indi si estraggono per seccarle 
di nuovo alP ombra per cinque giorni i 
poi si verseranno in una pignatta tre 
parti di feccia di vino denso e di vino 
melato , se se ri* lia , con una parte di 
buon vin cotto sino alla diminuzione 
della metà; e quando la pignatta bolli- 
rà, vi si aggiungeranno i pezzetti di 
enula ; e subito dopo si leverà dal fuo- 
co la pignatta , e si agiteranno con una 
spatola di legno fino a che sieno perfet- 
tamente raffreddate. In progresso si met- 
teranno in un fiasco impeciato che si co- 
prirà, e s’invilupperà con una pelle. 
Terza maniera di condir P enula . Raschia- 
te diligentemente le radici , si tagliano 
minutamente , e si macerano nella sala- 
moia forte , finché abbiano perduta P 
amarezza : poi si toglie la salamoia , e 
si pestano delle sorbe ottime e matu- 
rissime , cui si tolgono prima i se- 
mi , e si mescono coll’ enula : dappoi si 
aggiunge del vino fatto colf uva appas- 
sita , o dell’ ottico ,vin cotto sino alla di- 
minuzione dell* metà, e si ottura il va- 
3e . Alcroìi , dopo di avere condita Penu- 
la e di averla macerata nella salamoia, 

la 
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k seccano, e la mescono alle cotogna 
bollite nel Vin cotto sino alla diminuzio- 
ne della metà , o nel miele $ dipoi si ver- 
sano sopra del vino fatto coll’ uva ap- 
passita, o col vin cotto sino alla dimi- 
nuzione della metà 5 e dopo di avere 
coperto il vase, lo inviluppano con una 
pelle . 



> 
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ANNOTAZIONI 

A 

* *• 

i al Capìtolo XLVI. 

’l 

(1) Il lemma corrente discorda del tutto da 
quanto trattasi in questo capitolo . 

v. 

lz) Inuri possint . Il codice sangermanense 
mette invece semi cruda: sint . Le pri- 
me edizioni hanno myrti de sint , Po- 
liziano myrtu desint, il pontederiano 
tnitry desint , ed il lipsiensc ha prima 
uno spazio vacuo , e poi desint . Si 
vede dunque apertamente che Aldo ha 
creato capricciosamente inuri possint, 
Pontedera s’ingegna con queste reli- 
quie di aggiustare il testo cosi.. .. ita 
ne taleolas miscere rutabulo desinas , 
avendosi nel capitolo XX : jubebis ru- 
tabulo ligneo agi tari quod decoxeris . 



Cqpumella Tom. X. 
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274 Columella 
- CAP UT XLVll. 

De olivarura albarum conditura . 

Olivarurn conditura . Acerbam pauseam 
mense Septembri , vel Ottobri , dum adirne 
vindemia est 3 contunde , O* aqua calida 
paululum maceratam exprime 3 foeniculique 
semìmbus & lenlisci cum cotto saie mo- 
dice permislam reconde in fìdeliam : <ST 
mastum quam rccentissimum infunde . Tum 
fasciculum viridi s foeniculi superpositum mer- 
ge , ut oliva premantur 3 O* ius supererai- 
neat. Sic curata oliva terbio die possis 
uti . - Albam pauseam , vel orchitam , vel 
radiolum , vel regiam dum contundes , pri- 
mum quamque , ne dccolorctur , in frigi - 
dam muriam demerge , cuius cum tantum 
parata habueris 3 quantum satis fuerit im- 
plenda amphora > foeniculi aridi fascicu- 
lum substerne in imo : deinde viridis foc- 
niculi semina 3 O* lenti sci y dest ritta <&* 
purgata in urceolo habeto : tum exemtam 
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Capitolo xlvii. 

Del condimento delle olive bianche (/) < 

Maniera di condire le olive . Nel mese 
di settembre , o di ottobre , si batte P 
oliva pausia acerba , e nel tempo che si 
fa la vendemmia . Si macera alcun poco 
nell’ acqua calda (2) , si spreme , si met- 
te in un fiasco , e vi si unisce dei semi 
di fenocchio e di lentisco con un poco 
di sale arrostito: dopo vi si versa sopra 
del mosto recentissimo : dappoi s* immer- 
ge nei fiasco un fascetto di fenocchio 
verde , con cui si premono le olive , on- 
de il liquore le ricopra. Condite in tal 
modo le olive, si possono adoperare da lì 
a tre giorni . Battuta l’oliva pausia bianca» 
0 V orchis ( 3.), o la lunga, ola regia 3 si 
merge primieramente ciascuna nella fred- 
da salamoia , affinchè non si scolori ; ed 
avendo preparato in tal modo la quan- 
tità che basta per riempierne un’ anfora , 
in fondo di questa si appresta un letto 
con un fascetto di secco fenocchio; indi 
in un picciolo orcio si mette del seme di 

S 2 fe- 
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de muria olivam exprimito , & permislam 
pradiSlis scminibus in vas addetto: dein- 
de cum ad fauces pervenerit eius , / acni- 
cult aridi faseiculos superponito 3 ita 
recenti s masti duas partes , & imam du- 
ne mutue pcimistas adiicito . Hac conditu- 
ra compositi olivis toto anno commode 
uteris . - Quidam olivam non contundunt , 
sed acuta arundine insccant : idque opc- 
rosius quidem 3 sed melius est , quia lue 
candidior est oliva 3 quam ea qua. ex con- 
tusione livorem contrahit . - Alti sivc 
contuderint y sive insecuerint olivas 3 mo- 
dico sale codio , & pradich scminibus 
immiscent : deinde sapam vel passim 9 
vel si est jacultas , mellam infundunt . 
ideila autem quomodo fiat 3 paulo ante 
hoc ipso libro praccpimus . C a ter a omnia 
similiter administrant . - Posias olivas , 
vel regias sine macula quam candidissimas 
manu distri Slas eligito : deinde substrato 
foeniculo arido in amphoram comicito 3 
intcrmistis scminibus lenti sci } nec tninus 
feernculi : O* cum ad fauces vas reple- 

ve- 
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fenocchio , e di lentisco sgranellato e 
mondato , si estrae dalla salamoia 1* oli- 
va e si spreme , e si mesce nei vasi agli 
anzidetto semi . Messe le olive sino al 
collo , sopra vi si adattanto de’ fascettì 
di fenocchio secco , e si versano nel va- 
se due parti di mosto recente, ed una 
di salamoia forte . Le olive condite in 
tal modo, si possono comodamente ado- 
prare in tutto i 1 anno . Alcuni non bat- 
tono P oliva , ma la tagliano a pezzetti 
con una canna tagliente * Ciò è , per ve- 
ro dire 3 imbarazzante ; ma è da prefe- 
rirsi , perchè Poliva si mantiene piò 
candida ; e battendola , contrae delle mac-* 
chic livide . Altri alle olive sia battu-* 
te 3 sia tagliate in pezzetti 3 mescono 
alcun poco di sale arrostisto e le ac- 
cennate semenze; dopo di che vi ver- 
sano sopra del vin cotto sino alla dimi- 
nuzione di due terzi , o del vino fatto 
coll’ uva appassita , o , se si può , dell’ 
acqua , iti cui si sieno stemperati dei fa- 
vi di miele . Dicemmo poi in questo me- 
desimo libro (4) la maniera di comporre 
quest’ acqua . Nel restante si fa presso a 
poco lo stesso . Scelgansi le olive posi £ 

S 3 
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•certi, adiicito muriam duram : Uim spos- 
samento fatto de arundinum f oliti 3 oli- 
vam premito 3 ut infra ius mersa sit: & 
itcrum irifundito muriam duram , dum ad 
summum amphora labrum perveniat . At 
hac oliva per se. parum iucunda est 3 sed 
ad eas condituras , qua lautioribus men- 
tis udhibentur, idonea maxime est: nam 
cum res cxigit, de amphora promitur 3 
O contusa recipit quamcumque volueris 
condituram j pleriqtie tamen scslivum por- 
rum 3 O* rutam t cum apio tenero , O* 
mcntam minute concidunt 3 & contusis 
otivis miscenl: deinde exiguum aceti pi- 
perati 3 O* plusculum meliti aut multi 
adiiciunt , oleoque viridi irrorant , atque 
ila fastidilo apii viridis contegitur . - 
Quidam sic letta oliva in modios singu- 
ìos ternos henunas salti ycrmiscent 3 O* 
adicttis seminibus lenitici , foeniculoquc 
substrato amphoram usque ad fauces re - 
pieni olivis ; deinde aceto non acerrimo 
infundunt 3 & cum iam pene amphoram 
impleverunt 3 fceniculi spissamento depri- 
mimi - 
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(6),° regi x y senza macchia e bianchii 
sime , e raccolte colla mano : poi nell’ 
anfora si faccia un letto di fenocchio sec- 
co misto ai semi di fenocchio e di len- 
tisco , e riempiasi di olive il vase sino 
al collo ; e sopra queste si versa delia 
salamoia forte : le olive si comprimeran- 
no con un buon pugno di foglie di can- 
na , cosicché soprastia alle medesime il 
liquore; e nuovamente si versi della sala- 
moia forte , finché giunga agli orli dell’ 
anfora . Questa oliva è sì per se poco 
grata , ma è moltissimo acconcia per quei 
condimenti che si adoprano nelle laute 
'mense ; perchè , secondo il bisogno , si 
estrae dall’ anfora , ed ammaccata riceve 
qualsivoglia salsa . Molti per altro fanno 
in minuti pezzi del porro che si taglia , 
della ruta , dell’ oppio tenero e della men- 
ta; e il tutto mescono alle olive ammaccate: 
poi vi versa n<£ sopra un poco di aceto 
condito col pepe, 0 un poco di miele, o 
divino melato; le irrorano coll’ olio ver- 
de (6) y e le coprono con un fascetto di 
appio verde . Alcuni , dopo di avere rac- , 
colte in tal modo le olive (7) , mettono ' 
tre hcmina di sale in un modius di oli- 
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munt baccani , & rursus acetum usque ' 
cui summum labrum adìiciunt 5 postela 
quadragesimo die orane ius defundunt , 

& sapa vel defrutì tres partes cum ace- 
ti una permiscent 3 & amphoram re- 

plcnt . - Est & illa probata composito 3 
ut cum murra dura pausea alba matu - 
ruerit , omne ius dcfundatur , & immistis 
duabus parlibus defrutì 3 cum aceti una , 
repleatur amphora. Eadem conditura pos - 
set ctiam regia componi , vel orchita . - 
Quidam unam partem muri a 3 O* duas 
aceti mi scent , coque iure olivas poseas 
colymbadas facìunt : quibus si per se 
quts uti veltt 3 satis iucundas cxpcrictur 3 
quamvis O* ha cum excunt de muria 3 
condituram qualcmcumque reciperc pos - 
sunt. - Oliva posea 3 cum iam dccolo- 
rantur , antequum mite scout 3 cum pel io- 
io leguntur , & oleo quam optimo ser- 
vantur . Hac maxime nota etiarn post 
annum reprascntat viridem saporem oli- 
* varum. Nonnulli ctiam cum de oleo exc- 
merunty trito sale aspersas prò novis ap- 
po- 
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ve; e dopo di avere posto nel fonda 
dell’anfora del fenocchio, aggiungono al- 
le olive del seme di lentisco ; e con que- 
ste la riempiono sino agli orli : dipoi 

versano sopra le stesse dell’ aceto noiT 
tanto acre j e quando l’ anfora è quasi 
piena , sommergono le olive per mezzo di 
un buon pugno di fenocchio , e versano 
dell’aceto sino a che giunga agli orli : 
in capo a quaranta giorni votano tut- 
to il liquore e mescono insieme tre par- 
ti di vin cotto sino al caso di due ter- 
zi., o della metà, ed una parte di aceto, 
e così riempiono l’anfora. Si approva 
anche di condirle in questa guisa: si vota 
tutta la salamoia forte , in cui si è ri- 
dotta a segno la pausea bianca (8) e si 
riempie l’anfora di due parti di vin cot- 
to fino al calo della metà, e di una di 
aceto . In questa maniera si potrebbe (9) 
condire anche la regia, o 1 ' orchis . Al- 
cuni mescolano insieme una parte di sa- 
lamoia , e due di aceto , e fanno nuotare 
in questo liquore le olive pose a , (io): 
se alcuno le vorrà mangiare così , gli 
riusciranno bastantemente grate, quantun- 
que, estraendole dalla salamoia, possano 

di) 
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ponunt. Est 0 illud conditura genus , 
quod in civitatibus Gratis plerumque usur- 
patur 3 idque vocant epityrum . Oliva pati- 
sca vel orchita aim pnmitm ex albo de- 
colora tur , fitque luteola , sereno calo ma - 
nu distringitur , 0* in vannis uno die sub 
umbra expanditur : 0* siqui adharent pe- 
diculi 3 foliaque 3 aut surculi , leguntur 3 
postero die cribratur , 0* novo fisco in- 
clusa preio supponitur y vehementerque pre - 
mitur , ut exsudet quantulumcunque habet 
amurca . Patimur autem nonnunquam to- 
ta notte , 0* postero die pondero pressata 
baccam velut exaniari 3 tum resolutis cor - 
ticulis eximimus eam , 0 in singulos mo- 
dios oliva triti salis cotti singulos sexta- 
rios infundimus : itemque lealisti semen , 
rutaque , 0 foemculi f olia sub umbra sic - 
cata , qua uti satis videntur concisa mi- 
nute admiscemus y patimurque horis tribus , 
dum ahqualcnus bacca salern combibat 3 
tum superfundimus boni saporis oleum , 
ita ut obruat ohvam 3 0 foemculi aridi 
fasciculum deprimimus , ita ut tus super - 
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(11) ricevere qualunque condimento. Si 
raccolgono coi loro picciuoli (12) le oli- 
ve pose £ quando cangiano colore , e 
avanti che si maturino per conservarle in 
un ottimo olio. In questo modo conser- 
vano specialmente il sapore delle olive 
verdi anche dopo 1 ’ anno . Alcuni an- 
che, dopo di averle estratte dall’ olio , 
le mettono in tavola , come se fosse- 
ro fresche , e gettano sopra ad esse del 
sale pestato . Havvi ancora quella ma- 
niera di condirle, che per lo più si usa 
nelle città della Grecia , e che si chia- 
ma cpìtyrum (13). Raccogliesi colla ma- 
no , in tempo sereno 3 la pausea 3 o 
r orchis quando cominciano a perdere la 
bianchezza e ad ingiallirsi , ed in co- 
li (14) si distendono per un giorno 
all’ ombra; si strappano i picciuoli , le 
foglie 3 od i ramoscelli che possono es- 
servi attaccati . Nel vegnente giorno si 
crivellano ; e dopo di averle rinchiuse 
in un cesto nuovo si mettono sotto il 
torchio , ove si comprimono fortemente 
acciocché trasudino quanto contengono di 
olio . Lasciano alle volte che per tutta 
una notte e in tutto il giorno seguente 
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nat et . Huic autcm conditura, vaso, nova 
ficiilia sine pìce praparantur : qua ne 
possint oleum sorberc , tamquam olivaria 
metrcta imbuuntur liquamine : tum de - 
mum O* assiccantur .. 
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resti compressa la bacca dal torchio , on- 
de , per così dire , si voti j indi inalza- 
to il torchio, estraggonsi le olive sopra 
un modms delle quali spargesi un sextarius 
di sale arrostito e pestato: parimente vi 
si aggiunge del seme di lentisco , delle 
foglie di ruta e di fenocchio seccato all’ 
ombra , e tagliate tanto minute , quanto 
ci pare a proposito -, poi si lasciano le 
olive nel sale per tre ore sino a che 
siensene alquanto impregnate: allora vi 
versiamo sopra del buon olio , e tanto 
quanto basta per coprirle ; e le cacciamo 
abbasso per mezzo di un fascetto di fe- 
nocchio secco 5 onde il liquore le rico- 
pra . Per condirle così , si preparano dei 
vasi nuovi di- terra cotta e non impecia- 
ti , e per impedire che assorbano Tulio, 
s’imbevono di un liquore simile a quello, 
con cui s’imbevono le metrcta , colle qua- 
li si misura folio* indi si fanno secca- 
re (15). 
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ANNOTAZIONI 
• al Capitolo XLVIL . 

(i) Il lemma antecedente va messo in que- 
sto luogo, perchè quasi in tutto que- 
sto capitolo si tratta del modo di 
condire le olive bianche . Non è d’ap- 
provarsi il lemma di alcune edizioni 
Samsa quemadmodum fiat , perchè qui 
non cade in acconcio , quantunque sam- 
sa si chiami propriamente la massa 
contusa delle olive , come si vedrà in 
questo capitolo e nel seguente . Dopo 
di avere insegnato a condire in que- 
sto capitolo le olive bianche , nel se- 
guente insegna a condire le nericce , 
ossia le screziate , e in quello che vie- 
ne in terzo luogo le olive nere e ma- 
turissime . Catone, nel capitolo 118 
le condisce quasi egualmente* I Geor- 
gici greci IX , 32 insegnano in due 
maniere a condire le olive bianche am- 
maccate ; l’una si fa col sale e coi 
ramoscelli di fenocchio ; nell’altra si 
estraggono i nocciuoli , c si aggiunge 

del 
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elei fenocchio e del mosto . Gli stessi 
nel capitolo 30 condiscono col mosto 
le bianche non ammaccate , ma le fan- 
no macerare per sei giorni neir acqua 
marina , e le fanno bollire col mosto : 
altri vi aggiungono del sale . Plinio 
nel libro XV, sezione 1 ha: frangun- 
tur ecedem , herbarumque viridium sa- 
pore condiuntur . 

(2) Aqua calida . Plinio nel libro XV , se- 
zione 4 ha : jiunt praecoces ferven- 
ti aqua perfusce quam libet immatura ? . 
Palladio a quest’oggetto nel mese di 
novembre capitolo 22 le mette al va- 
pore del bagno. Plinio aggiunge: mi- 
rumque dulcem succum olivas bibere 
& alieno sapore infici . Per altro Co- 
lumella la chiama pausia , perchè se- 
condo la testimonianza di Plinio se- 
zione 3 prima ab autumno pausia col- 
li gitur , vitio operce , non natura, cui 
plurimum carnis , mox orchades 3 cui 
oleij post radius. Has enim ocyssi - 
me occupatas , quia sunt tenerrimee , 
amurca cogit decidere . 

( 3 ) 
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(3) Orchitam . I codici polizianeo e san- 

gcrmanense ci danno la lezione orchà- 
dem. 

(4) Nel capitolo XI. 

* i • 

(5) Posias olivas . Non si sa perchè sobito 

abbia voluto chiamare posia quella che 
un poco avanti nominò pausea . A 
questo luogo si ha nei codici polizia- 
neo e lipsiense il lemma : Oliva albe, 
ex muria: più sotto nel capitolo 49 

si ha nelle prime edizioni posea. Cel- 
so II, 24 dice : olece albcc ex dura mu- 
ria , eccdem aceto intinclce , vel nigroe , 
quie in arbore bene permaturuerunt , 
vel quce in passo defrutove versatce 
sunt . 

. ' . 1 

(6) Viridi irrorant . I codici hanno oleum - 

que viride irrorantur ; e perciò Schnei- 
dero amerebbe di leggere : oleumque 
viride irrorant , . . . contegunt . 

(?) Quidam sic . I due codici polizianeo e 
lipsiense mettono qui il lemma: Ali- 
ter ex dulci -, e dopo le parole amplio - 

ram 
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ram replent , il seguente : De olivis ex 
(lutei condiendis. 

( 8 ) Alba maturuerit . Dicasi col codice san- 

germanense alba ubi commaturuerit . 
Gesnero correggeva il testo leggendo : 
cum muria pauciam maceraverit : ma 
ecco Palladio al mese di novembre 22: 
elecias olivas muria maturabis col re- 
stante che ha tolto da questo luo- 
go. 

(9) Posset . E meglio dire col codice san- 

germanense e coll’edizione di Bruschio 
possit . 

(10) Colymbadas . Plinio nel libro XV, se- 
zione 1 ha: murice in natanti colym- 
bades . Celio Aureliano nelle malattie 
croniche le chiama natantes . Il san- 
germanense ha qui il seguente lem- 
ma: Aliter albee colymbades sine dul- 
ci . 



(ii) Recipere possunt. Correggasi possunt 
in possint . Il sangermanense e le prime 
edizioni favoriscono tal correzione , 
Columella Tom. X. T aven- 
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avendo possit. I codici polizianeo e 
lipsiense mettono qui il seguente lem- 
ma ; De olivis fuscis . 

(12) Cum petiolo leguntur . Le prime edi- 
zioni ed il sangermanense mettono pe- 
tiolae ; ma non sappiamo che con tal 
nome si chiami la grossa oliva j e d’al- 
tronde qui non le conviene altro no- 
me. Plinio nel libro XV, sezione 4 
parlando di queste olive così condite, 
dice : aliquae oleo suo sine accersita 
commendatione . 

(13) Epityrum , cioè le olive rotte. Cato- 
ne nel capitolo 119 dice : Epityrum 
album , nigrum , variumquesicfacito. 
Ex oleis albis , nigris variis([ue nu~ 
cleos ejicito . Sic condito. Concidito 
ipsas : addito oleum , acetum , corian- 
drum , cuminum , foeniculum , rutam 
mentam , in orculam condito , oleum 
supra fiet-, ita utitor . Si vede dunque 
che l’ epityrum può essere fatto con 
olive bianche, nere e screziate. 

(14) Vannis. Schneidero ed Einsio Advers. 

in , 
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TH , pag. 396 vorrebbero leggere col 
sangermanense cannis . 

(15) Liquamine . Schneidero colle prime 
edizioni e col sangermanense vorrebbe 
leggere imbuuntur liquida gumi & as~ 
sicantur . Giocondo ha amato di dire 
liquamen $ ma certamente non si può 
interpretare tal voce per muria che 
anticamente adopravasi . Il garum per 
lo più si chiama liquamen ; ma que- 
sto non può servire a quest’ uopo ; e 
Schneidero crede che nella lezione Zt- 
quidatum vi sia nascosta la voce 
gummi t o cummi : almeno è certo che 
la gomma liquida si adoprava al tem- 
po di Columella in luogo della mor- 
chia. 
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CAPUT XLVllL 

Aliud pattum ? quo condiuntur olivae. 

\ \ 

Sequitur autem frigus hicmis 3 per quod 
o/ivitas , sicut vmdemin 3 curavi villici re- 
petit . Prius itaque ( quonìam inchoaìii- 
r/ius) de condituris olivarum pracipiemus 3 
ac stativi confìctendi elei rationem subii- 
cictmis . Patisca bacca 3 vcl or cinta 3 noti- 
nulli s regionibus etiam Navi a, conviviorum 
epulis praparantur . Uas igitur cutn iam 
nigruerint , nec adirne tamen per matura 
fucrint , sereno calo distringere manu con- 
venit 3 leUasque cribrare 3 & secernere 3 
quacumque maculosa 3 seu vitiosa , minorisve 
incrementi videbuntur : deinde in singidos 
modios oliva salis integri ternas heminas 
aducer c 3 O* m vimincos qualos confun— 
dcre superposito copioso sale, ita uti oli- 
vas con tega 1 3 sicque ir ignita dics pati 
consudasccre , utque omnem ammaini ca- 
sti Ila re ; postea iti alce um dt ff under e mun- 

da- 
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CAPITOLO XLVIII. 

Altra maniera di condir le olive s 

Viene in progresso il freddo delT inver- 
no , nel quale si fa la raccolta delle oli- 
ve , la quale in cgual guisa della ven- 
demmia 3 ricerca le cure della castalda . 
Primieramente adunque, giacché abbiamo 
cominciato (i), daremo i precetti per 
condir le olive , e tosto parleremo del 
modo di fabbricar V olio . Le olive pau- 
se <c y le orchites , ed in alcuni paesi an- 
che quelle di Nevio si apprestano per la 
mensa . Bisogna dunque raccogliere a 
quest’ effetto siffatte olive colivi mano in 
tempo sereno , quando cominciano ad 
annerirsi (2) , e quando non sono total- 
mente mature, crivellarle, e mettere in 
disparte quelle che paiono macchiate , o 
guaste, 0 troppo picciolej dopo in un 
modtus di olive si metteranno tre hetm- 
iice di sale intiero ; e dopo di avere 
confuso il sale colle olive in panieri di 
vinchio 3 sopra si spargerà in copia del 
sale fino a che trovi usi coperte di que- 

T 3 sto; 
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daque spongia salem , ne permancat , de- 
tergere : tum in vas aducere 3 & sapa 
vel defruto amphoram replere superposito 
spissamento aridi foeniculi , quod olivam 
deprimat i Plerique tamen tres partcs de- 
filiti, aut rnellis 3 & unam misceli t aceti 3 
aliqui duas partes , & unam aceti 3 £ 5 ^ 
eo 3 quo condiunt iure . Quidam 3 cum oli- 
vam nigram legerunt 3 eadem portione , 
qua supra , saliunt , & sic collocant in 
qualis , ut immistis seminibus lentisci al- 
terna tabulata olivarum & salis usquc in 
summum componant : deinde post quadra- 
ginta dies , cum oliva quidquid habuit 
amurcce exsudavit 3 in alveum defundunt 3 
& cnbratam separant ab seminibus len- 
isci 3 spongiaque deter gent , nequid adha- 
rcat salis : tum in amphoram confundunt 
adietlo defiuto , vel sapa 3 vel etiam mol- 
le 3 si est copia caler aque similiter ja- 
ciunt . - In singulos modios oliva singu- 
los scxtarios maturi scminis anisi , Ictili- 
scique , & ternos cyathos semini fee iàcu- 
li ; si id non est , ipsum faniculum conci- 

SUITI 
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sto ; e così si lascieranno sudare per tren- 
ta giorni (3) e stillare tutta la morchia 
che contenessero . In progresso si verse- 
ranno in un bacino : e si asciugherà tut- 
to il sale (4) con una spugna netta . 
Poi si porranno in un’ anfora che si 
empirà di vino cotto sino allo scemamen- 
te di due terzi , o della metà , esi spro- 
fonderanno abbasso , comprimendole con 
un pugno di fenocchio secco . Alcuni pe- 
rò aggiungono una parte di aceto a tre 
parte di vin cotto sino al calo della me- 
tà , o di miele; ed altri mescono una 
parte di aceto 0 due parti deir uno , o 
dell’altro (5)3 e così le condiscono in 
questo liquore. Alcuni, dopo di avere 
raccolto l’ oliva nera e di avervi messo 
del sale nell 1 indicata proporzione , la met- 
tono in panieri , cui uniscono de’ semi 
di lentisco; e formano sino all* alto dei 
panieri ( 6 ) alternativamente degli strati 
di olive e di sale ; e passati quaranta 
giorni , e dopo che le olive hanno tra- 
sudato quanto contenevano di morchia , 
le versano in un bacino , le crivellano per 
separarne i semi di lentisco 5 dopo net- 
tano con una spugna quanto può esser- 

T 4 vi 
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suiti 3 quantum satis videbilur 3 aducì opor- 
tet : deinde in singulti modiis olivarum sa- 
lis coSii , & non moliti ternas heminas 
admisceri , & ita in amphoris condì , eas- 
que fasciculis fceniculi ob tur ari , & quo - 
tidic per terrena volutati 3 dónde tertio 
quoque aut quarto die quidquid amurc* 
inest 3 mitti . Post xl dies in alveum di/ - 
fundi 3 O* a sale tantummodo separati 3 
sic ne spongia dclergcantur oliva , sed 
ita ut erunt exemta , massulis salis mistis 
in amphorarn condantur , & spissamen- 
tis impositis ad usus in cellam reponan- 
tur . - Maturata olivata in statura fa - 
Slam colymbadem 3 de muria tollito 3 spon- 
gia tergilo : deinde canna viridi scmddo 
duobus vel tribus locis } & triduo in ace- 
to habeto : quarto die spongia exter gito 3 
in urceum aut cacabum novutii minilo sub- 
strato apio O* modica ruta . Concisis 
deinde pieno va se olivis immittc defrutum 
usque ad os . Lauri turioncs in hoc usu 
rnitlito 3 ut olivas deprimant ; post dies 
vigiliti utero. 

CA - 
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vi disale, eie gettano in un’anfora, in 
cui versano del vin cotto sino allo sce- 
mamente della metà , o di due terzi , od 
anche del miele, quando se n’abbia in 
copia (7) 5 e nel restante fanno quanto pre- 
scrivemmo. In ogni modius (8) di olive 
mettono un sextarius di semi di aniso e 
di lentisco maturo con tre cyathi di se- 
mi di fenocchio, 0 in mancanza di que- 
sto, la quantità di fenocchio tagliato che 
si giudicherà sufficiente 5 poi si aggiun- 
geranno ad ogni modius tre hemin<e di 
sale arrostito e non pestato : indi chiu- 
deranno queste olive in anfore che si ot- 
tureranno con piccioli pugni di fenocchio 
e si rotoleranno tutti i giorni per terra ; 
ed ogni terzo , 0 quarto giorno si vote- 
rà tutta la morchia che vi si troverà . 
Passati quaranta giorni , si verseranno le 
olive in un bacino , e si lascierà che si 
sapori soltanto il sale senza nettarle col- 
la spugna ; e quando si avranno levati i 
grossi grani di sale (9) , si chiuderanno 
nell’ anfora 3 sovrappostivi dei pugni di 
erbe , si portano nella dispensa per ado- 
perarle all’uopo . Leva dalla salamoia (io) 
le olive che hai fatto nuotare entro la 

stes- 
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stessa e che ve le hai disposte a strati 
(11), dopo di averle raccolte mature ; 
nettale con una spugna $ indi con una 
canna verde tagliale in due, o tre luo- 
ghi , e per tre giorni mettile nell’ aceto ; 
nel quarto dì nettale colla spugna , e 
gettale in un orcio , od in vase nuovo ; 
in fondo del quale avrai messo prima 
dell’appio ed un poco di ruta. Per mez- 
zo di conche poi (12) verserai sopra il 
vase pieno di olive del vin cotto sino 
alla diminuzione della metà ; e fino che 
giungerà agli orli del vase j copri le oli- 
ve con tenerume di lauro, e spronfon- 
dale nel vase : potrai farne uso in capo 
a venti giorni . 



ANNOTAZIONI 
al Capitolo XLVIII. 

(i) Quoniam. Alla voce itaque principia il 
capitolo ne’ codici lipsiense e sanger- 
manense , ed i codici vi innestano il 
lemma : Nigrarum olivarum composi- 
tio. Le prime edizioni ed il sangcr- 

ma- 



Digitized by Google 



Capitolo XLVIII. 299 
manense mettono quia jam in luogo 
. di quoniam ; laonde Schneidero vor- 
rebbe leggere : quam jam inchoavi- 
mus , condituram olivarum perfide- 
m us . 

il) Nigruerint . I Georgici greci IX , 29 
condiscono nell’ossimele le olive lun- 
ghe, nerissime e bellissime unitamem 
te ai loro picciuoli ; poi le mettono 
nettate nell’acqua fredda, le seccano 
ne’ cannicci: ciò fatto le versano in 
bacini, e sopra vi versano dell’olio, 
ed a nove choenix di olive uniscono 
una choenix di sale pestato ; le pon- 
gono in vasi , e vi versano sopra 
dell’ ossimele . 

(3) Triginta dies pati consudascere . Nel 
codice sangermanense si ha quadra- 
ginta ; e così pure si dice per ben 
due volte in questo stesso capitolo . Le 
prime edizioni ed i codici sangerma- 
nense e lipsiense mettono consudesce- 
re ; lezione che approva Ursino, aven- 
dosi nel capitolo VII di questo libro 
dum consudent. 
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(4) Ftrmuneat. Schnéitlero approva la le- 

zione delle prime edizioni e del li- 
psiense perveniat . 

i * . . * • 

(5) Aliqui duas partes , & imam aceti * 

Queste parole non si trovano nel san- 
germanense . 

(6) Et salis usque . Le prime edizioni e tre 

codici hanno : & similiter deinde sa- 
lis tum itsrum olivarum & similiter 
supra salis usque . 

(?) Mellc . II codice sangermanense ha niel- 
la si est copiosa . , 

(8) I codici polizianeo e lipsiense v’ innesta- 

no il lemma: Oliva nigrosine dulci. 

(9) Massulis salis mistis . Sono sospette a 

Pontedera queste parole; e perciò vo- 
leva leggere offulis ; ma il codice san- 
germanense mette maxime salis micis : 
pare che la voce maxime sia altera- 
ta : in Poliziano si ha maximi : laon- 
de Schneidero corregge così : exemta ? 
maximis salis micis . Il nostro Mode- 

ra- 
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rato vuole solamente che si separino 
le olive dal sale non pestato , nè pre- 
scrive che si debbano nettare con una 
spugna : separate poi che si sono dai 
grossi ed intieri grani di sale , si met- 
tono nell’ anfora . 11 testo corrente pre- 
scrive il contrario, perchè mesce nuo- 
vamente alle olive il sale intiero. Gro- 
novio lesse nel sangermanense così : 
deiergutur ollvoe , sed ita , ut erunt 
exempta maxime salis m'tas ; sarebbe 
perciò da dirsi : sed i\a ut erunt , 
exempta maxima salis mica . 

(10) Maturam . I codici lipsiense e poli- 
zia neo mettono avanti questa parola 
il lemma : Oli\>am Ciliensem sic con- 
dito •, ed il sangermanense: Olivain 
Ciliciensem sic condito . 

(11) Statura. Piuttosto è da dirsi stratura ; 
che se non altro s’intende; anche Ni- 
clas ad Geoponica pag. 632 preferiva 
questa correzione. Gesnero non sa de- 
cidersi se per saltura, o per striàura : 
ma Palladio parlando delle olive che 
nuotano ha stratura intercedente . 

(12) 
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(12) Concisis . Le prime edizioni mettono 
conchi s ; le olive da condirsi non si 

ta- 

/ * * 

- ■ . ... — T 



CAPUT XL1X. 



Qnomodo nigrse olivse condiantur. 

Oliva 7ìigra maturissima sereno odo le- 
gilur , caque sub umbra uno die in can- 
nis porri gitur 3 & quacumque est vitiosa 
bacca 3 separatur . Itera siqui adhaserant 
pediculi 3 adimuntur 3 foliaque & surculi t 
quicumque sunt intermisti 3 eximuntur . 
Postero die diligenter cribratur 3 ut siquid 
incst stercoris separetur : deinde intrita 
oliva novo fisco includitur 3 & preio subii - 
citar 3 ut tota notte exprimatur . Postero 
die iniicitur quam mundissimis molis sus- 
pensis 3 ne nuclcus franga tur ; O*- cum 
est in sampsam redatta 3 tane sai cotìus 
tritusque manti permiscetur cum cateris 

ari- 
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tagliano minutamente , ma si ammac- 
cano, ovvero si tagliano in alcuni luo- 
ghi . 



CAPITOLO XLIX. 

Come si condiscono le olive negre . 

Si raccolgono a cielo sereno le olive 
nere e maturissime (1), e per un gior- 
no si estendono sopra canne all’ ombra , 
e si mette in disparte qualunque bacca 
che sia guasta . Parimente si strappano i 
picciuoli , se ve ne sono , le foglie ed 
i ramoscelli che possono trovarsi fram- 
mischiati - Nel giorno dopo si crivellano 
con diligenza , e si tolgono di mezzo 
tutte le immondizie: indi le olive non 
ancora tritate, si rinchiudono in un pa- 
niere nuovo, e per tutta una notte si ten- 
gono compresse dal torchio. Nel vegnen- 
te giorno si mettono sotto macine nettis- 
sime che sono sospese , affinchè non rom- 
pano il nocciuolo , e quando si sono ri- 
dotte in sansa , vi si unisce colle mani 

del 
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aridis condimcntis \ hac autem sunt > car- 
pari y cym'mìim 3 semai j oeniculi 3 anisum 
ALgyplium . Sat erit autem totidem he - 
minas salis adiiccre , quot sunt modii 
olivarum , O* oleum superfundere , ne 
exarescat : idquc fieri debebit y quoties - 
cumque videbilur assiccari . Nec dubium 
est y qiiin optimi saporis sit , qua ex oli- 
va posia fatta est. Caterum supra duos 
menses sapor eius non permanet integer . 
Videntur autem alia genera buie rei ma - 
gis esse idonea y sicut Licinia O' culmi- 
nea . Verumtamen habetur pracipua in 
hos usus olea Calabrica , quam quidam 
propter similitudinem oleastellum vocant . 
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del sale arrostito e pestato unitamente 
ed altri condimenti secchi , come il car- 
vi (i), il cimino, il seme di fenocchio, 
e l’aniso di Egitto : Basterà mettere una 
hcmina di sale per ogni modius di olive, 
e versarvi sopra dell’olio, onde non si 
secchino : e ciò si dovrà ripetere ogni- 
qualvolta sembreranno seccarsi , Non vi 
ha dubbio che le olive posta condite in 
tal modo non acquistino un gratissimo 
sapore il quale per altro non si conser- 
va intatto oltre due mesi . Pare anche che 
altre specie di olive sieno più acconce a 
quest’oggetto, come le hctnia e le cul- 
minea : si giudica per altro superiore a 
tutte l’oliva di Calabria (3) che chiama- 
no alcuni oleastellus , perchè rassomiglia 
all’olivo salvatico. 




Columella Tom. X. 
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ANNOTAZIONI 

r • « 

al Capitolo XLIX. 

< 

(i) Il lemma di rincontro è certamente di- 
verso da quanto si tratta nel capitolo. 

Titulus antiquus , dice Schneidero , 
habebat : Sinaya quomodo fiat . Sed in 
Polit. Sangerm. & Lipsiensi est; san- 
sam quemadmodum fiiant . Capite se- 
quenti samsce seu sansce dicuntur oli- 
vss conquassata^ corticulis resolutis & 
emollitis ; sunt igitur grasce S"Kxt tw . 
Pedem olivarum esse samsam , idem- 
que quod in uvis pedem vinaccorum , 
pessime, Harduinum scilicet secutus , 
affirmat Gesner ; quod statini appare- 
bit loca indicata diligenter consideran- 
ti . Q'KxTToig iXxixg conficere docent 
Geopon. IX , 32 $ fraftas vocat Caslius 
Aurei. Chronic. 3 . Ex eodem genere 
sunt , quas capite prascedente epityrum 
vocari dixit . Quarum aliquae exemtis 
nucleis condiebantur salibus tritis cum 
cumino Se fceniculi fasciculis & rau- 
sto j quas xiropnvx s vocabant Grasci, te- 
ste 
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ste Polluce VI , 45 ; alias cura nuclei* 
condiebantur , ut narrant Geoponica 1. 
C. Sed ibi olivae , nondum nigrescere 
incipientes, stfmuntur. Sed ut épity- 
rum album, nigrum & varium conficit 
Cato c. 119, quod est genus divarimi 
fra&arum nucleis exemtis , ita fuissè 
videntur hse ipsce S-XatrT sci modo ex al- 
bis , aliàs ex nigris aut variis fa&aì. 
Nuuc demura comperio , hodieque Etru- 
scos sansa & sansena appellare olivas 
infra£tas , quod vocabulum Lexicographi 
quidam male cura fracibus permutailt , 
& gallicum mare d’olives interpretan- 
tur . Ceterum hoc genus olivarum con- 
ditarum genere comprehendi 

videtur . Porte nomea id peculiare sibi 
liabuit , sinapa , quod offerunt libri 
multi. Colymbades certe non sunt ; eae 
enim integrai condiunturj uti docent 
Geoponica IX , 33 quae ad condituram 
colymbadum postulant olivas magnas 
& grandes, -7*5 

(2) Carpum. Si dica careum con tre codi- 
erei, con Pontedera e Schueider'o. 



V 2 
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(3) Calabrica . Presta Memoria sui saggi 
diversi d'Olio pagina 41', dice essere 
quella che oggidì si chiama cellina , o 
morella da altri ; alla p. 94. accenna 

pa- 



CAPUT L. 

Qua ratione oleum fit. 

Media est olivitas plerumque initium men- 
sis Decembris } narri & ante hoc tempus 
acerbum oleum conficitur , quod vocatur asii- 
vum y & circa hunc mensem viride pre- 
mitura deinde postea maturum . Sed acer- 
bum oleum facere patri sfamilias rationibus 
non conduciti quoniam exiguum fiuit , ni- 
si bacca tempestatibus in terram deciditi 
O* necesse est eam sttblegere 3 ne a do- 
mestica pecudibus ferisve consumatur . Vi- 
ridis autem nota conficere vel maxime ex- 
pedi 1 3 curri & satis fluit 3 O 4 pretto pe- 
ne duplicai domini reditum . Sed si vasta 

sunt 
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parecchi altri nomi , coi quali è chia- 
mata , come uliva di Lecce , uliva di 
Nardo , di Scorrano , Cafarella , Ca 
scia , Saracena . 



CAPITOLO L. 

In qual maniera si faccia P olio . 

Il tempo medio per raccogliere le olive 
è comunemente al principio del mese di 
Decembre , perchè avanti questo tempo 
Polio riesce (i) acerbo, e si chiama 
olio di estate, in questo mese riesce ver- 
de, e quello che si fa dopo, si chiama 
maturo. Ma non torna conto al capo di 
famiglia di fare P olio acerbo, perchè 
dalle olive se ne spreme in poca quanti- 
tà (2), quando bene le bacche non sieno 
state abbattute dai venti, o dalla gragnuo- 
la 5 e in allora si è nella necessità di racco- 
glierle, onde non sreno mangiate dal be- 
stiame sia domestico , o selvaggio. Gio- 
iva poi moltissimo farne di verde , per- 

/ V 3 Ghè 
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sunt oliveta 3 necesse est ut aliqua pars 
eorum maturo fruttili reservetur . Locih 
autem in quo confici oleum debeat etiam 
descriptus est priore volumine , panca ta- 
men ad rem pertinentia commemoranda 
sunt , qua prius omiseram . Tabulatum , 
quo feratur olea 3 necessarium est 3 quam- 
vis praceptum habeamus 3 ut uniuscuius - 
que dieì fruttus mollis & preio stalim 
subiiciatur. Verumtamen quia interdum im- 
modica multitudo bacca torculariorum vin- 
cit laborcm 3 (si labor est ,) esse oportct 
pensile horreum 3 quo imponantur fruttus : 
idque tabulatum simile esse debet granario , 
& habere lacuscutos tam multo s , quqm 
postulabit moclus oliva ; ut scpqrelur 3 
seorsum reponatur umuscuiusque diei eoa - 
ttura . florurn lacusculorum solum lapide 
vel tegulis oportet consterni 3 & ita de- 
clive fieri 3 ut ce/eriter omnis humor per 
canales aut fistulas defiuat 3 nani est ini - 
micisstma oleo amurca 3 qua si remansit 
in bacca 3 saporem olei corrumpit . Itaque 

Curri lacus 3 quemadmodum diximus 3 extra- 

sce - 
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che se ne spreme a sufficienza , e per- 
chè si raddoppia quasi la rendita del pro- 
prietario . Ma se gli oliveti sono estesi 
di molto , è necessario che si serbino 
alcune piante , dalle quali si spiccheran- 
no le olive quando si farà 1’ olio matu- 
ro (3) . Si è già descritto nel primo li- 
bro (4) il luogo, in cui è da farsi Po- 
lio; e qui non 6ono da mentovarsi che 
alcune cose relative a quest’operazione e 
intralasciate allora . Bisogna aver un ta- 
volato, ove portare le olive, quantun- 
que ci si precetti di metterle giorno per 
giorno sotto il torchio e le macine; a mi- 
sura che si raccolgano . Ma perchè alle 
volte per la troppa quantità delle bacche 
non possono resistere quelli che atten- 
dono al torchio (5) , fa mestieri che si 
abbia il granaio sotto la soffitta , ove si 
portano le olive , il cui pavimento sarà 
simile a quello del granaio ; vale a dire 
distribuito a case , ove riporre le olive 
raccolte in un giorno , onde restino se- 
parate , ed il numero delle case ha da 
corrispondere alla quantità delle olive . 
Bisogna selciare il suolo delle case con 
pietre , 0 con mattoni , e farlo a pendio 

V 4 in 
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xeris 3 asserculos inter se distantes semipe- 
dalibus spatiis supra solum pondo $ <2* 
cannas diligenter spissc textas ìniicito , ita 
ut ne baccam transmittere queant , & oli- 
va pondus possint sustinere. luxta omnes 
autem lacusculos } ea parte qua defiuet 
amurca 3 sub ipsis fistuhs in modum fos- 
sularum concavum pavimentum , vel ca - 
vum lapidem esse oportebit , in quo con - 
sistat 3 & unde exauriri possit quidquid 
defluxeril . Pr eterea lacus 3 vel doha pre- 
parata sub teSio habere oportebit 9 qua 
seorsum recipiant sui cuiusque generis 
amurcam 3 sive qua sincera defluxerit , 
sive ctiam qua salem receperit , nam utra- 
que usibus plurimis idonea est . Olco au- 
tem conficìendo mola utiliores sunt 3 quam 
trapelami trapetum 3 quam canali s , O* 
solca . Mola quam facihmam patiuntur 
administrationem :■ quoriiam prò magnitu- 
dine laccar um vel submi t ti 3 vel ctiam ele- 
vati possunt 3 ne nuclcus 9 qui saporem 
elei vitiat 3 confringatur . Rursus trapc- 
tum plus operis > faciliusquc quam sole <? 

& ca- 
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in guisa che prestamente coli ogni umo- 
re in canali o fìstole , perchè la morchia 
è contrarissima all’ olio , e se soggiornasse 
nella bacca , corromperebbe il sapore 
dell’ olio . Formate le case nel modo che 
dicemmo , si metteranno sul loro suolo del- 
le assicelle, distanti tra di loro un mezzo 
piede, sopra le quali si pórrà uno stretto 
e denso tessuto di canne fabbricato con db* 
ligenza i acciocché le olive non passino 
attraverso * e possano sostener il peso del- 
le stesse . Rimpetto a tutte le case ed ove 
stillerà la morchia , e sotto le fìstole , od 
i condotti si farà un pavimento concavo , 
o un canale di pietra (6) , come una 
picciola fossa, ove si arresterà tutto il 
liquore che stilla , e da dove si potrà at- 
tingere. Oltre ciò converrà aver preparati 
in casa dei tini , 0 delle botti per riporvi 
separatamente la morchia di ogni specie 
di olive , sia che essa stilli sincera (7) , 
sia quella che si raccoglie dopo di avere 
salate le olive , perchè tuttaddue sono ac- 
conce per varj usi . Per far 1 ’ olio sono 
più utili le mole che il trapetum (8) , 
e più questo del cana/is e della solea 
(9) . Le molle facilmente si possono ma- 

neg- 
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0 canali s ejficit. Est 0 * organum ere- 
tta trìbuU simile 3 quoti tudicula vocatur : 
idque non incomode opus ejficit 3 nisi quod 
frequenter vitiatur 3 0* si bacca pluscu- 
lum ingesseris 3 impcditur , Pro conditìo - 
ne tamen 3 0 regionum consuetudine 

pradiSta machina excrcentur , sed est opti-? 
ma molarum , tum etiam trapeti . Hac an-> 
te quam de oleo conficiendo dissererem t 
prafari necesse habui . Nunc ad ipsam 
rem veniendum est 3 quamquam multa 
omissa sunt , qua sicut ante vindemiam 3 
sic ante olivi totem praparanda sunt, tam- 
quam li gnor um copia 3 qua multo ante 
apportando est , ne cum res desiderave- 
rit 3 opera avocenlur ; tum scala 3 cor bu- 
ia , decemmodia , trimodia satoria 3 qui - 
bus distriSta bacca suscipitur , fisci 3 fu- 
ncs cannabini 3 0 spartei 5 concha ferrea 
quibus depletur oleum , opercula 3 quibus 
vasa olearia conteguntur , spongia maio - 
1 res , 0 minor cs 3 urcei 3 quibus oleum pro- 
gettar 3 cannea tegetes 3 quibus oliva 
excipitur 3 0 siqua sunt alia , qua nane 

m,e- 
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peggiare, poiché (io) si possono abbas- 
sare } od anche inalzare , secondo le 
quantità delle olive che vi si mettono so- 
pra , affinchè non si rompa il nocciuolo 
che o-uastarebbe V olio . D 1 altronde il 

o * 

trapetum fa maggior lavoro e più facil- 
mente della solea e del canali s. Havvi 
ancora una macchina , chiamata tudicula 
(11), simile ad una trebbia inalzata , la 
quale serve sufficientemente , sennonché 
si sconcerta di spesso , e s’ impedisce il 
suo moto , se vi si mettono un poco più 
di olive . Secondo la natura però e l’uso 
dei paesi si possono adoprare le accenna- 
te macchine s ma la miglior di tutte è la 
molla (12), ed anche il trapetum. Ho 
dovuto di necessità premettere queste cose 
avanti di parlare del modo , con cui va 
fatto l’olio. Ora trattiamone, quantunque 
siensi tralasciate molte cose, le quali conve- 
niva preparare avanti la raccolta delle olive, 
in quella guisa che si fa pure avanti la 
vendemmia , come que’ legni che bisogna 
apprestare molto tempo prima, acciocché 
i lavoratori non sieno traviati , quando 
ne avranno bisogno , le scale , i panieri, 
}e piisure di dieci moda 3 e quelle di tre 

nel- 
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mcmor 'tam meam refugiunt . Hac omnia 3 
/72Z///0 esse debent : quoniam in 

Usti dcpereunt 3 O 4 pauciora fìunt $ quo- 
rum siquid suo tempore defuerit , opus 
inter miltitur . Sed iam quod pollicitus suni 
excquar . - Cum primum bacca variare 
coeperint 3 & iam quadam nigra fuerint , 
plures tamen alba , sereno calo manìbus 
distringi olivam oportebit , & subsiratis 
tcgetibus aut cannis cribrati & purgati s 
tum diligcntet mundatam protinus in tor- 
cular deferri 3 & integram in fiscinis no - 
vis includi , prelisque subiici 3 ut quantum 
possit paulisper exprìmatur ; postea reso - 
lutis corticuhs emolhti debebunt 3 adicths 
binis sòxtariis integri salis in singulos mù- 
dios s O* aut reguhs , si consuetudo erìt 
regionis , aut certe novìs fiscinis sampsa 
exprimi 5 quod deinde primum defluxerit 
in rotundum labrum (nam id mclitis est , 
quam plumbeum quadratum, vel struttile 
gemellar) protinus capulator depleat 3 & 
in fiStilia labra buie usui preparata de- 
fundat • Sint autem in cella olearia tres 

la - 
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nelle quali si mettono le olive raccolte , 
i cestelli , le corde di canape e di gi- 
nestra di Spagna , le conche di ferro , 
con cui si astringe P olio i coverchi , coi 
quali copronsi i vasi , in cui mettesi 
T olio , le spugne grandi e picciole , gli 
orci , coi quali si porta fuori P olio , i 
cannicci , i craticci (13), sopra i quali 
si mettono le olive , e tutti quegli altri 
utensilj che ora non mi ricordo. Tutti 
questi è in quantità deggiono essere ap- 
prontati , perchè adoperandoli , vengono 
a mancare , e si diminuiscono di nume- 
ro ; e se alcuno di questi mancasse quan- 
do ve n’è bisogno, converrebbe intra- 
lasciare il lavoro . Ma ora eseguisco 
quanto ho promesso (14). Subito che le 
bacche cominciano a cangiar colore (1 
che sono diventate negre alcune, e che 
la maggior parte sono bianche, bisogne- 
rà raccoglierle colla mano in tempo se- 
reno , distendere de’ canicci j o de’ cratic- 
ci , e crivellarle e nettarle . Nettate che 
sono diligentemente , si portano tosto 
sotto il torchio 3 ove intiere si rinchiu- 
dono in panieri nuovi , e si mettono sot- 
to il torchio (16), e si fa che spremano 

me- 
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labroriim ordina ± ut unus prima ilota , 
ìd est prima pressura oleum recipiat, al- 
ter secunda 3 tertius teftìa j namplurimuni 
refcrt non misccre iterationem , multoque 
mìnus tertiationcm cum prima pressura: 
quoniam longe mehoris sapùris est 3 quod 
minore vi preli 3 quasi lixivum defluxe- 
rit , cum deinde paululum in labris primis 
constiterit oleum 3 eliquare id capulator in 
secunda labra debebit 3 & deinde in se- 
quenza usque ad ultima ; nam quanto sa- 
pius translatione ipsa ventilatur 3 O* qua- 
si cxcrcetur 3 tanto fìt liquidius , £?* amur- 
ca liberatur . Sat crit autem in singuhs or - 
dinibus triccnù componi labra , ni si vasta 
fuerint oliveta 3 & maìorcm numerum de- 
rìder averint . Quod si frigoribus oleum cum 
amurca congelabitur 3 plusculo sale coSìo 
utique utendum erit 3 ea res resolvit oleum 3 
& separai ab omni vitio 3 neque veren— 
dum est 3 ne salsurn fiat$ nam quantum 
cunque adieceris salis 3 nihilominus sapo- 
rem non recipit oleum . Solct autem ne sic 
quidem resolvi 3 cum maiorà f rigor à incesse- 

rum : 
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meno che sia possibile della morchia 
(17) . Messo poi in libertà il torchio 
si (18) spargono due scxtarii di sale 
intiero in un modius di olive, la cuisu- 
perfizie siasi smossa, e si dovranno spre- 
mere le sanse o con travicelli quadrati 

(19) , se tal è il costume del paese, o 
almeno si chiuderanno in nuòve gabbie 

(20) . Il primo olio , che stillerà nel 
rotondo bacino ( lo che è meglio di un 
vaso quadrato di piombo (21), o di uno 
a parecchi fondi fatto coi mattoni ) , 
tosto lo attingerà chi sovrantende a votar 
folio, e lo verserà (22) in bacini di 
terra cotta preparati a quest’uopo . Sienvi 
poi nella stanza a olio tre ordini di baci- 
ni , il primo de’ quali riceverà l’ olio del- 
la prima qualità , vale a dire quello della 
prima strettura, il secondo riceverà quello 
della seconda e il terzo quello della ter- 
za; perchè importa moltissimo di non 
mescere all’ olio della prima strettura 
quello della seconda , e molto meno quel- 
lo della terza 3 poiché di lunga mano ha' 
un miglior sapore quello che spremesi 
con poca forza di torchio , e che stilla 
come una lesciva . Quando 1 ’ olio si sarà 
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runt: itaque nitrum torrefar, & contri - 
tum inspergitur , O* commiscetur , ea res 
eliquat amurcam , Quidam , quamvis dilt-r 
gentes ole arii, baccam integram preio non 
subiiciunt , quod existimat aliquid olà de ■* 
perire -, nam cum preli pondus accepit, non 
sola exprimitur amurca , sed & aliquid 
secum pinguitudinis attrahit . Illud autem 
in totum pracipiendum habeo , ut ncque 
fumus , neque fuligo 3 quamdiu viride oleum 
conficitur , in torcular admittatur , aul in 
cellam oleariam s nam est utraque res ini- 
mica huic rei , peritissimique olearii vix 
patiuntur ad unam lucernam opus fieri 5 
quapropter ad eum staturn odi O* tor- 
cular , & cella olearia constituenda est , 
qui maxime a frigidis ventis aversus est, 
quoniam minime vapor ignis dcsiderafar . 
Volta autem , & seria , in quibus oleum 
rcporiitur , non tantum eo tempore cu - 
randa sunt, cum fruSius necessitas cogit , 
sed ubi fuerint a mercatore vacuata , con - 
festim villica debet adhéere euram , ut si 
qua feces aut amurca in fundis vasorum 

sub- 
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riposato alcun poco nei primi bacini , 
converrà che chi è incaricato di votarlo, 
lo versi nei secondi bacini , e dopo nei 
seguenti sino agli ultimi; perchè quanto 
più si ventila con questi replicati trava- 
samenti , e quanto più , per così dire , 
si tormenta , tanto più diventa liquido , 
e si libera dalla morchia . Basterà poi 
che ognuno dei tre ordini sia composto 
di trenta bacini , quando bene non sieno 
troppo estesi gli oli veti (23) , e che ne 
ricerchino un maggior numero . Se il 
freddo congela l’olio colla sua morchia , 
bisognerà certamente adoprare un po- 
co di sale arrostito , perchè questo è il 
mezzo di scioglierlo e di separarlo da 
tuttociò che lo altera : nè temasi che 
diventi salato (24) , perchè , qualun- 
que sia la quantità di sale che si ag- 
giunga , P olio non ne contrae mai il 
sapore . Accade alcuna volta che 1 ’ olio 
nemmeno in questa guisa si sciolga nei 
gran freddi; e perciò si arrostisce del 
nitro, e tritato vi si sparge sopra e si 
mesce: in tal modo si rende liquida la 
morchia (25). Alcuni diligentissimi (26) 
fabbricatori di olio non mettono sotto il 
Columella Tom. X. X 
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sub sederini 3 statini emundentur } O* non 
caldissima lixivia , ne vasa ceram rerriit- 
tant 3 sed semel atque iterum eluantur : 
deinde aqua tepida levitcr manibus defri - 
centur 3 & stepius eluantur 3 atque ila 
spongia omnis humor assicetur . Sunt qui 
cretam figularem in tnodum liquida fccis 
aqua rcsolvant 3 & cum vasa laveria t } 
hoc quasi iure intrinsecus oblinanl 3 & pa - 
tiantur arescere . Postea cum res exigit 3 
pura eluunt aqua 3 nonnulli prius amurca } 
deinde aqua vasa perluunt } O* assicant $ 
tum considerai, numquid ceram novam 
dolia desiderent ; nam fere sexta quaque 
olivitate cerari oportere antiqui dixerunt -, 
quod fieri posse non intelligo , nam que - 
madmodum nova vasa si cale fan t 3 liqui — 
dam ceram facile recipiunt 3 sic vetera 
non crcdiderim propler olei succum 3 ce - 
raturam pati , quam tamen & ipsam cc- 
raturam nostrorum temporum agricola re - 
pudiaverunt 3 existimaveruntque satius es- 
se nova dolia liquida gummi perluere . 
siccataque suffumigare alba cera 3 ne pal- 
io- 
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torchio la bacca intiera , perchè credono' 
che si perda qualche poco di olio j e 
quando si comprime la bacca, non solo 
si spreme la morchia j ma strascina seco 
anche qualche poco di liquido grasso . 
Ma ecco un precetto generale , di non 
lasciare cioè che nè fumo , nè fuliggine 
si trovi nella stanza dell’ olio , o nel 
torchio medesimo nel tempo che si fa 
T olio verde , perchè 1’ uno e 1’ altra so- 
no contrarj a questo lavoro j e perciò i 
più abili fabbricatori di olio permettono 
appena che nell’atto del lavoro si trovi 
una lucerna : e per questo il torchio e 
la stanza dell’ olio sieno volti a quel la- 
to del cielo , che > sia meno esposto ai 
venti freddi , acciocché sia mestieri ado- 
prare pochissimo fuoco ( 27 ). Non biso- 
gna poi soltanto aver cura delle botti e 
delle mezzine , nelle quali si mette 1’ o- 
1 io , soltanto allora che la raccolta dei 
frutti si sforza ; ma la castalda deve al- 
lora che il mercante le ha votate , tosto 
adoperar ogni cura , onde sieno nettate 
nei tondi dalla feccia e dalla morchia . 
E netterà questi vasi non già con un 
ranno caldissimo , per non distaccare la 

X » cc " i 
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lorc capiant 3 eamque suffitioncm scraper 
facicndam iudicant quotiescunque vel no- 
va 3 vel velerà vasa curantur 3 0 oleo 
novo prepara ntur , Multi cum semel nova 
doli a vel scrias crassa gummi liverunt, 
una in perpetuum gummitione contenti 
sunt\ 0 sane qua semel oleum testa com- 
bibit, alter am gummitionem non reci pi 1 3 
rcspiiit entin olei pinguitudo talem mate - 
riam , qualis est gummi . - Post mensem 
Dcccmbrcm circa Calendas lanuarias ca- 
dem ratione 3 qua superius , distringcnda 
erit olea 3 0 slatini exprimenda j nani 
si re po sita in tabulatum fu erit 3 ce Ieri ter 
concalescct : quoniam hicmalibus pluviis 
amurca plus concip it 3 qua est contraria 
buie rei . Cavendum est itaque , ne ex ea 
fiat oleum cibarium $ quod uno modo vi- 
tati potenti si protinus illata de agro 
bacca commolita 0 expressa erit 3 qua 
sic administrata fuerit , ut supra diximus. 
Plerique agricolarum credidcrunt 3 si sub 
tedio bacca deponatur 3 oleum in tabulato 
crescere: quod tam falsum est 3 quam in 

area 
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cera (28) , e gii stroppiccerà sovente 
leggermente colle mani 3 e coll’ acqua 
tiepida li laverà, e poi con una spugna 
ne asciugherà tutto T umore . Sonovi al- 
cuni che stemperano iffelT acqua della ter- 
ra da pentolaio (29), per fare una spe- 
cie di feccia liquida , e dopo di aver la- 
vato i vasi , li vestono internamente con 
questa specie di liquido denso , e lo 
lasciano seccare; il quale-, quando sia 
mestieri , si può togliere coll’ acqua pu- 
ra (30) . Altri li lavano prima colla 
morchia, indi coll’acqua, è li fanno sec- 
care ; poi guardano se ì Vasi abbisogna- 
no di nuova cera; perocché gli antichi 
pretendono che sia mestieri incerarli qua- 
si ogni sei raccolte di olive ; lo che io 
non so comprendere : di fatti se i vasi 
nuovi ricevono facilmente la cera liquii 
da quando si fanno riscaldare, credo che 
i vasi vecchi non la riceveranno sì di 
leggeri , perchè sono impregnati di un 
succo olioso . Gli agricoltori dèi nostri 
tempi rigettano anche la prima incera-* 
tura , e pensano che basti lavare i vasi 
nuovi con gomma liquida (31)» e di fu- 
migarli di cera - bianca , quando sono 

» ‘Vi 1 ' ‘VA--., p 
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area j rumenta crescere: idque mendacium 
vetus ille Porcius Cato sic refellit . Alt 
enim in tabulato corrugati olivam 3 mino- 
remque fieri j propter quod cum fatti 
uni us meri sur am rusticus sub te Ho rcpo- 
suerit 3 O* post rnultos dies eam molerà 
volucrit 3 oblitus prioris mensura quam in-, 
tulerat } ex alio acervo similiter seposito 
quantum cuique mcnsura defuit supplct , 
coque fatto vidctur plus oleì quieta , quam 
recens bacca rcàdcre , curri longc plurcs 
modios acceperit . Attamen . si id maxime 
verum essct , nihilominus ex preiio . viri-, 
ridis olet plus quam multitudine mali nurn- 
morum contrahìiur . Sed & Cato dixit : 
Et sic quidem quidquid ponderis aut mon- 
tura oleo accedit 3 si portionem velis in 
fattum adiettx bacca computare , non 
proventum,. sed detri mentum scntics. Qua- 
propter dubitare non debemus lettam oli - 
vam , primo quoque tempore commolere , 
prcloque subiicere . Ncc ignoro etiam ci- 
barium oleum esse facietidum ; nani ubi 
exesa vermiculis oliva deàdit , vcl tempe- 

stcì- 
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secchi, onde non contraggano la muffa; 
e credono che questa fumigazione sia 
sempre da farsi 3 ogni qual volta si ac- 
comodano i vasi nuovi , e vecchi , e che 
si preparano per ricevere il nuovo olio . 
Molti dopo di avere intonacato di gros- 
sa gomma (32) una volta i vasi nuovi , 
o le mezzine , si contentano di questo 
unico intonaco 5 e certamente un vase di 
terra cotta che sia stato una volta imbe- 
vuto di olio , non ammette un secondo 
intonaco di gomma 3 perchè il grasso 
dell’olio rigetta una materia della natura 
di quella gomma (33). Dopo il mese di 
decembre , verso le calende di gennaio , 
bisognerà raccogliere 1* oliva nella manie- 
ra che si disse di sopra , e spremerne 
tosto r olio j perchè se si lasciasse sopra 
il tavolato 3 prestamente si riscalderebbe , 
e perchè per le piogge d’ inverno si ge- 
nera in essa maggior copia di morchia , 
la quale è contraria a questo genere di 
operazione . Guardisi però dal fare con 
questa Polio che si mangia (3 4); lo che 
si eviterà ammollendo e spremendo to- 
sto Poliva appena raccolta , e facendo 
tutte le operazioni che già dicemmo (3 5). 

X 4 Pa- 
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statibus & pluviis in lutum deflu xit 3 ad 
prasidium aqua calida decurritur , alte - 
numque cale fieri debcl 3 ut immunda bac- 
ca eluantur 5 sed id non ferventissima fie- 
ri oportet , verum modice calida 3 quo 
commodior gustus olei fiat: nam si exco - 
dìus est 3 etiarn vermiculorum 3 caterarum- 
que immunditiarum saporem trahit . Sed 
cum fuerit oliva e Iota , reltqua 3 sicut su- 
pra pracepimus 3 fieri debebunt . Fiscis 
autem non iisdem probum & cibarium 
oleum premi oportebit , nam veteres ad 
caducarli olivata 3 novi autem ordinario 
aptari oleo 3 semperque cum expresserint 
fadia, statim ferventissima debent aqua 
bis aut ter eluì : deinde si sit profluens 3 
' impositis lapidibus 3 ut- pondere pressi dc- 
tineantur , immergi : vel si nec flumen est, 
in lacu , aut piscina quam purissima aqua 
maccrari 3 O* postea virgis verberari , ut 
sordes fecesque decidant, & iterimi eìui , 
siccarique 
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Parecchi agricoltori hanno creduto che 
lasciando per qualche tempo 1’ oliva sot- 
to il tetto , cresceva V olio sopra il ta- 
volato s lo che è falso egualmentechè 
cresca la biada nell' aia , il cui mendacio 
è in tal modo confutato da Porcio Cato- 
ne il vecchio ; imperocché dice che l’o- 
liva si raggrinza sopra il tavolato , e che 
si appiccolisce; ma se un contadino (36) 
ha portato a casa la misura di una stret- 
tura di torchio s e se vuole metterla sot- 
to il torchio molti giorni dopp, siccome 
si scorda la quantità che prima aveva 
portato a casa supplisce a ciò che manca 
alla strettura , togliendo delle olive da- 
gli altri mucchi che parimente separati 
aveva 5 dal che ne viene che l’ oliva che 
lasciata aveva quieta (37) sopra il tavo- 
lato , gli sembra rendere maggior quanti- 
tà d’ olio della bacca fresca , quantunque 
in realtà , ne abbia adoperato un mag- 
gior numero di modii. Ancorché tuttociò 
fòsse vero, nulladiraeno il prezzo dell’o- 
lio verde dà maggior quantità di dana- 
ro dell’ aumento della bacca . Ma Cato- 
ne disse altresì : che qualunque aumen- 
to di peso , o di misura (3 8) che si sup- 

pon- 
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ponga per parte dell’olio, se vorrai com- 
putare le olive aggiunte per compiere la 
strettura , non si troverà del profitto , 
ma della perdita . Laonde non dobbiamo 
dubitare di acciaccare 1’ oliva e di spre- 
merla sotto il torchio nel primo momen- 
to che si raccoglie . Non ignoro ancora 
ohe bisogna far l’ olio che si adopera nei 
cibi: a quest’effetto si raccolgono le oli- 
ve cadute nel fango o per essere state 
mangiate dai vermicelli , o perchè sono 
state abbattute dai cattivi tempi e dalle 
piogge , e si mettono a lavarsi dalla spor- 
cizie io una caldaia di rame piena di 
acqua calda (39). Non bisogna per altro 
che l’ acqua sia bollentissima , ma mode- 
ratamente calda 5 se si vuole che l’olio 
sia di un sapore più tollerabile, perchè 
l’olio se si cuoce troppo , contrae pa- 
rimente il sapore dei vermicelli e delle 
altre immondizie . Lavate le olive , si 
faranno quelle altre operazioni che di- 
cemmo di sopra . Non bisogna peraltro 
spremere colle medesime gabbie , e l’ olio 
buono e quello che si mangia (40) , per- 
chè le vecchie si adoperano per le oli- 
ve cascaticele , e le nuove per 1’ olio 

or- 
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ordinario. Sempre poi, dopo che si so- 
no fatte le stretture , si debbono toste e 
le due e le tre volte lavare nell 5 acqua 
bollentissima le gabbie , e immergerle 
nell’acqua corrente , quando siavene , 
e mettere sopra di esse delle pietre , 
onde, compresse dal peso, sieno tenute 
ferme i ovvero , se manca il fiume, si 
mettino a macerare in una fossa , o in un 
serbatoio di acqua purissima, e dopo si 
battano con verghe , acciocché cadano 
le immondizie e le fecce s e nuovamente 
si laveranno , e poi si faranno seccare . 



annotazioni 

al Capitolo L. 1 

(1) Questo lemma è quello che conviene 

qui : del resto sino alla fine sono 
sbagliati . Acerbum .... cestivum . Il 
primo nome Io trae dall’uva acerba., 
il secondo dal tempo . 

(2) Teofrasto nella Storia delle piante IV, 

1 1 parla dei vermi che si generano 

den- 
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dentro le olive ; e Plinio nel libro 
XVII, sezione 37 , numero 7 , allu- 
dendo a Teofrasto , dice : in oliva 
ancipiti eventu , quando sub cute na- 
ti, jruclum adimunt ; augent , si in 
ipso nucleo fuere rodentes eum . . Ci- 
gni illos proliibent pluvice , quce jiunt 
post Arclurum , ecedcm si austrince 
fuere, generant ; in drupis quoque , 
quce maturescentes tura sunt prceci - 
pue caducce. Id riguis magis evenit, 
etiamsi non cadant , fastidiendis * 
L’olio risente molto danno se i ver- 
mi logorano la polpa delle olive , 
piuttostochè' il nocciuolo ; ed il sa- 
pore dell’olio è guastato quando spre- 
mesi colla mola e col torchio la pol- 
pa ed il nocciuolo . Bernard pagi- 
na 302 , parlando delle olive che si 
mangiano , amerebbe che il iverme 
soggiornasse piuttosto nel nocciuolo , 
che nella polpa . Questi vermi , dei 
quali Bernard pagina 305 - 31 1 ne tes- 
se la storia , traforano la polpa dell’ 
oliva nel tempo della sua maturazio- 
ne , e per conseguenza accade tal 
danno alle olive appunto in quel tem- 
po 
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• po , in cui dicevano gli antichi che 
crescesse la polpa ed il nocciuolo . 

(3) Fruclui . Questa voce è da tralasciar- 

si , perchè maturo appartiene all’ olio : 
poco dopo dicasi etiamsi descriptus 
est , perciocché segue tamen . 

(4) Cioè nel capitolo VI. 

(5) Si labor est . Queste parole sono spu- 

rie e nate dalla ripetizione di vincit 
laborem . 

(6) Cavum lapidem . Dicasi colle prime 

edizioni e coi codici lipsiense e san- 
germanense canalem lapideum . 

(7) Sincera . Gli agricoltori 1 ’ adoprano 
bollita a varj usi : veggasi Catone 
capitolo 97 , e Varrone lib. 61 , 62. 

(8) Veggasi la descrizione di questa mac- 

china in Catone. 

(9) Per ben conoscere queste macchine bi- 

sognerebbe che qualche autore ce ne 

aves- 
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avesse lasciata la descrizione , come 
ha fatto Catone relativamente al tra- 
peto . Filandro ad Vitrwvium Vili, 4 
amerebbe di scrivere solena in luogo 
di solea ; ma ignoriamo egualmente 
il significato di solena . 

(10) Quoniam prò. Pontedera preferirebbe 
la lezione rum prò delle prime edi- 
zioni c del codice sangermanense , 
perchè qui si accennano due comodi 
derivanti dall’uso delle mole. 

(11) Questo strumento frangeva ed ammac- 
cava le olive; forse anche ne spre- 
meva la morchia . Quasi lo stesso ci 
dice Bernard pagina 389 . Il ya en 
provence un grand nombre d’endroits 
où V on Joule les especé d’ olives fon- 
dantes dans des cuviers immédiate- 
ment après (ju’on les a cueillies , pour 
qiu J il en sorte la plus grande panie 
de V eau qiielles contiennent . Gcsne- 
ro ci dice che questa macchina pote- 
va aver qualche rassomiglianza a’ no- 
stri macinatoi da caffè: e si pliò sup- 
porre che fosse un cono troncato , o 

una 
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una piramide scanalata a vite, ed 
inserita sopra un albero cilindrico 
parimente scanallato da solchi che di- 
scendevano perpendicolarmente, dima- 
«ierachè gettando le olive in questa 
macchina pel lato il più stretto del 
cono, erano strascinate abbasso , quan- 
do si girava l’albero, e si trovava- 
no rotte tra le scanalature , per es- 
sere poi scacciate verso un passaggio 
stretto che si trovava al piede della 
piramide . Meister avverte che la fri- 
bula è la carretta cartaginese di Var- 
rone , ed è di opinione che il trape- 
tum di Catone sia simile alla tri- 
buia piana . Pare a Schneidero, che 
questa macchina sia quella che i Fran- 
cesi dicono battoirs e che noi dicia- 
mo pila . 

( 12 ) Optim a molarum . Sarebbe meglio di- 
re colle prime edizioni sed & optima 
molarum , e aggiungere col codice 
sangermanense opus est. 11 corrente 
testo è privo di ogni senso : forse 
v’ è qualche alterazione nella voce 
trapeti . 

(13) 
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fi 3) Canna tegetes. Dopo canna vi é una 
virgola nell’edizione di Bruischio , e 
forse così si avrà anche nelle altre 
tre prime edizioni : difatti , alcune 
linee dopo, si legge substratis tege- 
tibus ut cannis . 

(14) Nei codici lipsiense e polizianeo vi 
ha qui il seguente lemma : De olio 
viridi conficiendo. 

(15) Variare. Ora insegna Columella a fa- 
re l’olio verde, di cui così dicono i 
Georgici greci nel libro IX, capitolo 
XIX . Quando adunque vedrai che le 
olive maturandosi diventano nere , 

■ manda a raccoglierle a mano sull’ al- 
bero , evitando che non cadano in 
terra : Tante poi sonosene da racco- 
gliere, quante nella vegnente notte e 
giorno sarà possibile . Raccolte che 
sono si stendono sopra un craticcio 
di vinchi’, onde si secchi l’umidità 
che contengono , e guardisi che mes- 
se in mucchio non si scaldino e non 
si guastino. Deggionsi poi separare 
le foglie ed i ramoscelli che vi ,sono 

fram- 
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frammischiati , altrimenti 1’ olio cor- 
• . rerebbe rischio di durare poco. 

(16) Prelisque subjici . I Georgici greci 
così continuano. Dopo passato il ve- 
spro si spargono di sale le olive , e 
si mettono ^lla mola ben netta , ma- 
cinandole prima colle mani , acciocché 
i nocciuoli non si rompano; poiché il 
succo da questi spremuto , corrompe- 
rebbe l’ olio. Debbesi dunque girare 
leggermente la ruota, affinchè si rom- 
pa soltanto la carne dell’ oliva . Aven- 
do poi macinate le olive, ed ammol- 
litele, si portano per mezzo di pic- 
ciole conche al torchio, e si mettono 
in gabbie di salcio; perciocché il 
salcio giova assai per la bellezza 
dell’ olio. Dopo si sovrappone ad es- 
se un peso leggere e non violento, 
perchè 1’ olio che stilla in siffatta 
guisa è soavissimo e molto sottile; e 
però versato in puri vasi , lo serbe- 
rai separatamente : . indi comprimerai 
j nuovamente con peso maggiore le oli- 
ve, e metterai in disparte l’olio che 
spremesi , per essere di qualità infe- 
Columdla Tom. X. Y rio- 
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riore al primo, ma superiore però a 
quello che si estrae in appresso. Il 
primo olio è detto dai Latini lixi- 
vium . Quelli che usano diligenza nel 
fare l’olio, non' mettono sotto il tor- 
chio le bacche intiere ;• ma prima le 
frangono colla mola sospesa , come 
confessa Columella più sotto .• L’ oli- 
va adunque franta colla mola si dice 
; Sansa, e ridotta cosi / si spreme. 

( 1 7) Exprimatur v Schneidero inclinerebbe 
a leggere exsanietur 3 vale a dire che 
si sprema la morchia ✓ 

(18) dorticulls amolliri. Pontedera dalle 
varianti del lipsiense torculis & moli 
traeva la lezione torculis & molis . 
Il nostro testo è per verità oscurissi- 
mo ; e perciò è pregio dell’ opera to- 
gliere questa oscurità .• Nell’ antece- 
dente capitolo si parla della bac- 
ca nera maturissima , e si dice : 
deinde intrisa oliva novo tisco in- 
. cluditur & preio subiicitur , ut tota 
nocle exprimatur . • Postero die injici- 
lur quam mundissimis molis suspen - 

sis, 

1 
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sii, ne nucleus frangatur , & cum est 
in samsam redatta , tunc sai cottus 
tritusque marni permiscetur cum ce - 
teris aridis , condimenti . Più sotto 
in questo capitolo dice Columella che 
si mette sotto il torchio l’oliva, on- 
de si sprema la sola morchia „ Ma 
havvi un passo nel capitolo XXXIX, 
il quale apertamente c’instruisce che 
il tentativo di Pontedera è vano : 
Postero die cribratur , & novo fisco 

inclusa preio supponitur vehementer- 
que premitur , ut exsudet (juantulum- 
cunque habet amurcce. Patimur autem 
nonnunquam tota notte & postero die 
pressam baccam velut exsaniari ^tum 
resolutis corticulis eximimus eamy 6* 
in singulos modios olivoe triti salis 
coeli singulos sextarios infundimus . 
Facciasi però che il testo sia resólu- 
■ tis corticulis & emollitis debebunt , 
adjiettis .... modios , aut regulis : 
;Ja particella & avanti regulis è su- 
perflua'. 

(19) Regulis . Queste song legni lunghi e 
quadrati , i quali servono , come an- 

Y 2 che 
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che si fa nelle vinacce, a tenere in 
sito il mucchio delle olive , e ad im- 
pedire che non ceda al peso dell’ al- 
bero del torchio . 



(ao) Fiscinis . Queste sono chiamate gab- 
bie dagli Italiani . Presta nel libro 
II, pagina 179 della citata opera giu- 
dica che sia troppa la quantità del 
sale che si aggiunge ; e saviamente 
avverte che gli antichi vi aggiun- 
gevano del sale in molta copia, per- 
chè credevano che così l’olio diven- 
tasse più puro , nè tanto facile a gua- 
starsi . I Francesi chiamano cabas le 
jìscinae , e le fanno di giunco, o di 
ginestra di Spagna : di queste parla 
Bernard alla pagina 439- 






(21) Plumbeum : Plinio nel libro XV, se- 
zione 6 ha : Scepius die capulandum : 
proeterea in conchas p{umbeas cor- 
tina, $ : aere yitiari . ? . & e cortinis 
in labra jundendum est ut jraces & 
amurca liquenttir . Non ci dice per- 
altro Columella di qual materia deb- 
ba essere fatto il primo bacino, e si 

dice 
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dice soltanto la figura : adopera pe- 
rò in progresso i bacini fatti di ter- 
ra cotta. Ecco quanto ne dice Gesne- 
ro intorno al gemellar . “ Quid strit- 
olile esset, non patiuntur, nos ignora- 
re ipsi rustici nostri & Vitruvius , 
quem laudamus ad Pallad. August. 
il , i , nimirum ex lapidibus vel la- 
teribus constru£tum . Sed utrum ge- 
mellar oleo excipiendo ita strui soli- 
tum aut consultum sit , ( gypso qui- 
dem poliri intus potuisse video ) non 
habeo dicere, non magis quam illuda 
quid proprie geminum fuerit in ge- 
mellari , unde nomea invenerit ; nìsi 
quod suspicor , totum vas fuissc ge- 
minum aut duo plurave cava habuis- 
se,, e quorum uno in alterum tran- 
siens oleum ipsurrt se quodammodo 
depleverit . Tale gemellar stritolile 
ideo etiam damnarc videtur nostér , 
quod exhauriendo ' deplendum esset , 
neqtte defundi posset, . qua causa etiam 
plumbea quadrata niinus comthoda 
sunt ' } omnium altissima labra‘ rotun- 
da 5 ahenorum vulgarium instar , in 
quorum fundum amurca facile con- 

Y 3 fìuat 
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fluat , ibique defuso oleo relinqua- 
tur . „ Veggasi anche Cangio nel suo 
Glossarium . 

(22) Defundat . Pensa Schneidero che sia 
da leggersi diffundat , come si dice 
del vino, il quale dopo che ha ces- 
sato di bollile , si travasa , o diffun - 
ditur ne* vasi per conservarlo. 

* • 4 / • 

(23) Nisi si vasta.- Vuole Einsio , dietro 
il codice sangermanense , ad Ovid. 
tom. 1 , pag. 50 che si dica così . 

• * .* * > 1 

(24) Ne salsum fiat , Insegna Aristotele 
' Meteorolog. 4, 6, che il sale non si 

sguaglia nell’ olio . Il giudizio di Co- 
lumella è confermato da Presta nel 
secondo libro pag. 180. 

(25) Eliquat amurcam . I Georgici greci 
nel citato luogo dicono , che dopo 
essersi messi in disparte gli olj del- 
le varie stretture vi si unisce al- 
quanto di sale e di nitro, e che si 
mesce il tutto con un legno di uli- 
vo : lo che fatto avendo, si lascia ri- 

'• , P°“ ' 
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posare l’olio fino a che si rischiari; 
e nel fondo si troverà ciò che vi è 
d’acqua, cioè essa morchia; e quel- 
lo che è più grasso, nuoterà di so- 
pra,- questo si 'debbe levare senza 
morchia e riporlo in un vase di ve- 
tro. Pare che Palladio abbia intiera- 
mente copiatb questi autori, dicendo 
al mese di novembre 17: sales dein- 
de ac nitrum jubent novo oleo mi - 
sceri , ut hoec res spissitudinem ejus 
absolvat ; deinde pum amurca subse- 
derity oleum purum 30 diebus exaclis 
\n vitrea vasa transferri. Pa questi 
passi consta bastantemente che la 
morchia è di natura acquosa , e che 
malamente da Bernard pagina 133 si 
Confonde colle fecce imbevute d’olio : 
ivi insegna che )a morchia segue la 
natura dell’ olio estratto dalle fecce 
putrefatte delle olive, Oggidì in Fran- 
cia alla sansa delle olive mature e 
magre vi uniscono delle segature di 
legno e delle fecce vecchie, secondo 
la testimonianza di Bernard pag.388. 
pe mèler , die’ egli, à la pàté quel - 
que substance qui assorbe une partie 

Y 4 'de 
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de V eau - . On emploie alors avec suc~ 
cès la sciare de bois & du mare an- 
' cien d’ olives . ? Secondo T asserzione 
di Sestini tom. i delle Ietteremo pagi- 
na 236 nella Sicilia si portano sui 
granai gli olj , ai quali , acciocché ivi 
s’imputridiscano, vi uniscono del sa- 
le che attrae la morchia. 

(2 6) Quidam , quamvis . Pessimamente 
si mette la virgola avanti quamvis , 
perchè qui Columella non biasima , 
ma loda questa diligenza : quamvis 
dilìgentes , è lo stesso di diligentissi~ 
mi . Anche' i Georgici greci nel luo- 
go accennato frangono prima ed am- 
maccano colla mola, sospesa le olive,, 
e dopo mettono la sansa in gabbie 
di salcio, e poi la spremono sotto 
il torchio . 

> , 

7 : r , *. ' . • ■> . 

&?) Quoniam . . . . desideratur . Gesnero , 
interpreta noxius est : ma dietro la 
lezione del sangermànense ut qit J jam 
. . minime* .... desideretur , si amereb- 
be di dire : ut quam minime vapor 
ignis' desideretur . • . 



(28) 
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(28) Sed semel .... eluantur . Pontedera, 
Sohneidero , due codici , e le prime 
edizioni tralasciano sed. Malamente 
vuole Gesnero che si dica eleventur 
dalla lezione elevantur del lipsiense. 

(29) Cretam figularem. I Georgici greci, 
nel citato capitolo, dicono che l’ olio 
ottimamente si conserva nel vetro , 
come quello Che di sua natura è 
freddo , e che si gode del freddo . 
Che se mancano y i vasi di vetro , 
mettasi in vasi nuovi di terra into- 

. nacati internamente di gesso : e que- 
sti vasi vanno posti in luoghi secchi 
verso settentrione , perciocché l’olio 
ama moltissimo i luoghi freddi, e sec- 
chi, ed odia quelli che sono caldi ed 
umidi . Questi medesimi autori vo- 
gliono che anche le botti da vino si 
nettino colla salamoia , colla cenere 
di sarmenti, o colla creta: cosi di- 
cono essi nel lib. VII, cap.VI, e Pli- 
nio nel lib. XIV, sez. 21 prescive , che 
le botti si lavino coll’ acqua marina , 
o salsa, e che poi si nettino colla ce- 
nere di sarmenti, o colla creta. 

(30) 



I 
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(30) Acqua ~vasa . Schneidero interpunge- 
rebbe così : arescere: postea pum res 
.... In tre codici e nelle prime edi- 
zioni si legge : potest curri res exigat , 
tali pura aqua; Io che di leggeri si 
emenda , facendo che il testo sia : 
potest curri res exigat , tolli, pura 

<• aqua la terra di pentolaio. 

4 * 

(31) Liquida gummi perluere . Gian Francer 
sco Gronovio ad Plinium pagina 783 
voleva leggere per linere , perchè se- 

' gue : crassa gummi leverant ( così ha 
voluto egli correggere livenme ; ma 
V inganna , perchè un verbo ricerca la 
gomma liquida, ed un altro la densa. 

(32) Crassa gummi ìiverunt . Pontedera 
dalle varianti crasse cummi lientur , 
o crasse pummientur , o crasse gum - 
milientur , o finalmente crasse gumi 
ìnlimentur , voleva dire gummilientur ì 
derivato dal verbo gummilior , arir, 
come si ha anche gummitior . 

• I r N 

( 33 ) (ìuoli* est gummi. Schneidero legge 
coi codici e colle prime edizioni gum- 

mis . 

I 

' 
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mis. Rodio ad Scribonium pagina 134 
voleva leggere commis dalla voce 
greca xóppt . Qui tre codici mettono 
il seguente lemma : oleum maturum. 
quemadmodum boni fit saporis . 



1 



(34) Cibarium . Nonio pagina 93 della 
edizione di Mercier > dietro Varrone, 
mette oltre il pane anche il vinum 
cibarium , leggendovisi : In cubiculo 
dormire malie m scilicet potius vi- 
num meum cibarium quam ego do- 
minus cnbarem : ove Giunio correg- 
geva : edormire mallem scilicet po- 

tus .... ego domi cubare \ l’ edizio- 
ne di Parma del 1480 ha in bucolis } 
Mercier diede bucolico ; ma avverte 
saggiamente che qui è da leggersi : 
unum meum cibarium , vale a dire 
uno dei miei domestici . In questo 
• senso dice Varrone ivi ciÓarius fra- 
ter . Malamente adunque Gesnero nel 
tesoro della lingua latina mette, die- 
tro Nonio, cibarium vinum. In Pli- 
nio libro XIV , capitolo II e III si 
ha la Horconia vite vilitatis cibarice 

1 I Vn. 



e la consemìnia uva cibaria . 



( 35 ) 

J 
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(g5) Erit , sttce sic. Dalla lezione dei co- 
dici polizianeo e lipsicnse cera qua: 
sic , Pontederà egregiamente traeva 
questa correzione : Ceteraqne sic 
fuerint . Anche Gesnero ben vide che 
il testo era alterato ; e perciò voleva 
leggere atque sic administrata 

(36) Catone disse bene nel capitolo 64 che 
non è da credersi che l’olio possa 
aumentarsi , lasciando le olive sopra 
il tavolato ; ma in nessuna parte del- 
la sua opera si trova la ragione che 
qui ne dà Columella , come tratta da 
quest’autore* I manoscritti dell’opera 
di Catone e che Columella possedeva, 
erano forse più intieri di quelli che 
sono a noi pervenuti » Oggidì gli agri- 
coltori napoletani peccano in altra 
guisa , persuasi che lasciando appicca- 
ta lungamente all’albero 1’ oliva acqui- 
stasse maggior quantità di olio , e che 
sia vero il proverbio : V uliva quanto 
più pende, tanto più rende : veggasi 
l’autore del libro intitolato: Rifles- 
sioni sulla pubblica felicità relativa- 
mente al regno di Napoli 1783. 

( 37 ) 
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C'37) Quieta. Pontedefa, dalle lezioni quie- 
te , quitte , traeva questo testo: p/ns 
tesse quietce quarti recentis bacca: reci- 
dere; questa lezione non parla trop- 
po a Schneidero , cui piacerebbe di 
chiamare requieta quella bacca che 
giacque lungo tempo sul granaio , o 
sul tavolato. Einsjo, Adversar. Ili, 
pagina 458 lesse nel codice sanger-r 



manense sequietoe quam recentis ba- 
cie; laonde fa che il testo sia/ vide- 
retur plus semivietce quam recentes 
baccce reddere . Sarebbe da adottarsi 
questa correzione f 



(38) Quidquid . Dicasi con tre codici quic- 
quam . Pontedera vuol leggere nec sic 
quidem : lo stesso yoleva rigettare co- 
me spurie le parole non proventum , 
sed detrimentum senties : difatti non 
si leggono nelle prime edizioni ed in 
tre codici . Schneidero le ha messe tra 
parentesi. E' da dirsi colle prime edi- 
zioni portiones , 

(39) Aquce calidoe. Oggigiorno i Genovesi 
fanno egualmente degli antichi colla 
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prima e seconda strettura di torchio' 
il primo e secondo olio , e chiamano 
sopraffino il primo , e mezzo fino il 
secondo ; il terzo lo dicono ordinario , 
ed il quarto è privo di nome. Queste 
due seconde specie di olio le fanno , 
come insegna Grimaldi Saggio di eco- 
nomia campestre per la Calabria; coll’, 
acqua calda j e nel seguente modo : 
Della terza macinatura e pressura ne 
ricavano V’olio ordinario; ed a tal 
fine lasciano prima per alcuni giorni 
riscaldare e fermentare le sanse, e poi 
le pressurano cercando a forz«i di 
acqua bollente di estrarne la maggior 
quantità d’olio possibile ... che si 
vende per sapone ; o per li lumi , 6 
per uso della bassa gente . Dopo que- 
ste tre operazioni da quelle sanse . . . 
se ne ricava tiri olio grasso, che ser- 
ve solamente per - fare il sapone : le 
sanse lavate , si riducono a puro le- 
gno,' e sono di miglior uso per bru- 
ciarsi. I Romani adoperavano ad al- 
tri usi le sanse così ridotte . Plinio 
nel libro XV, sezione 6 , dice: Po - 
stea inventum , ut lavarentur inique 

ftr- 
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ferventi aqua : protinus preio subjice 
rentur solidee ; ita enim amurca expri- 
mitur : mox trapetis premerentur ite- 
rum . Non si saprebbe ben dire se 
Plinio abbia copiato Columella, e se 
quanto dice sia alterato. Egli è certo 
che soltanto dopo P età di Columella 
invalse 1 ’ uso di adoprare F acqua cal- 
da per ispremere F olio verde ed il 
comune ; operazione che è totalmente 
riprovata da Presta nella sua memo- 
ria pag. 54, perchè si abbrucia l’olio, 
o com’egli dice, si fa Folio scottato. 
Questo luogo di Columella e di Pli- 
nio è sfuggito a Presta nell’ indicata: 
opera , poiché egli dubita , se gli an- 
tichi abbiano' adoperata l’acqua cal- 
da . I Francesi chiamano le Grignon e 
mare d" olive s le fecce , ossia la sansa 
spremuta, la quale l’abbruciano , come 
si fa della legna, secondo la testimo- 
nianza di Bernard p.450, e alla p.469 
dice, che con questa fanno un ranno 
per nettare i pannilini : altrove si dà 
la sansa per cibo ai porci. 



(40) Probum & cibarium. Creino corresse 
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così , perchè prima leggevasi impro- 
bum . Pontedera sta per questa lezio- 
ne, perchè, come insegna Columella, 
l’olio che si mangia, si fa colle uli- 
.ve cascaticcie e con quelle che sono 
state corrose dai vermicelli; e perciò 
quest’ olio non può avere l’ aggiunto 

di 



CAPUT LI 
De gleucino. 

Quamvis non crat huius tempori s olà gleu- 
cini compostilo, tamen huic parti volumi - 
nis reservata est, ne parum opportune 
vini conditionibus interponetur . Hac au- 
tem rat ione confici debet . - Vas olearium 
quam maximum , &* aut novum , aut cer- 
te bene solidum preparati oportet : dein- 
de per vindemiam musti quam optimi ge- 
neris, O* quam recentissimi sextarios se- 
xaginta cum olei pondo oSioginta in id con- 
\ fun- 
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di probum , ma bensì di improbum , 
come quello che si dava da mangiare 
agli schiavi . Gesnero pure appoggia 
Pontedera . Ma qui è da riflettersi che 
si contrappone l’olio buono al pessi- 
mo , e che perciò è da commendarsi 
la correzione di Ursino . * 

• / 



CAPITOLO LI. 



f 



Dell’ olio gleucino . 

Quantunque in questo tempo non si fac- 
cia- 1 ’ olio gleucino ( 1 ) , ho voluto per- 
altro riserbarne la composizione in que- 
sta parte del presente volume, per non 
interromper^ poco opportunamente l’espo- 
sizione delle ricette per fatturare il vino, 
inserendovi la maniera di fare quest* 0- 
lio , eh’ è la seguente . Bisogna preparare 
un grandissimo vase da olio o nuovo , o 
almeno fortissimo; indi nel tempo della 
vendemmia vi si verseranno sessanta se- 
xtarìi di mosto di ottima qualità e re- 
Columella Tom. X. Z cen- 
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fundi : tum aromata non cribrata 3 sedile 
minute quidem contusa 3 verum levitcr con- 
fronta in reticulum iunceunì aut lineum 
adiici 3 Ór* ita cum saxi pondusculo in 
olei atque masti pattern demitti s sint ali- 
terà iis portionibus pensata 3 quas infra 
subiicimus 3 calami 3 scherni 3 cardamomi 3 
xylobalsami 3 corticis de palma , focili Gret- 
ti vetcrc vino macerati 3 ór* postea siccati 9 
atque etiam torrefatti 3 iunci radicis 3 tum 
etiam iridis Gracx, nec minus ani si rEgyptii 
pari pondero 3 id est * uniuscuiusque libram 3 
Ór* quadr antem , ut supra dtximus 3 reti- 
culo incluso demittito 3 Ór* metretam Unito 5 
post septimum diem aut nonum per se 
mctreU siquid fccis aut spartiti a faucibus 
inharebit 3 marni eximito 3 Ór* deter gito : 
deinde oleum cliquato 3 novisque vasis re- 
condito j max reticulum eximito 3 ór* aro- 
mata in pila quam mundissime contundilo , 
tritaque in candcm metretam reponito , ór* 
tantundem olei quantum prius infuna- 
to , ór* abiurato , in sole ponilo . Post 
septimum diem oleum deplcto , Ór* quod 
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cernissimo, e ottanta libbre di olio : poi 
vi si aggiungeranno, rinchiusi in una 
picciola rete di giunco , o di lino , de- 
gli aromati non istacciati , ma nemme- 
no pestati troppo minutamente, ma rot- 
ti leggermente ; ed immergerli , attacca- 
ti a un lieve sasso, nel miscuglio d’o- 
lio e di mosto (2) . Gli aromati poi pe- 
sino nelle seguenti proporzioni : si pren- 
derà del calamo; del giunco odoroso , 
del cardamomo , del balsamo di Giudea , 
della scorza di palmizio , del fiengreco 
che sarà stato macerato nel vin vecchio 
(3) , poi, seccato e finalmente arrostito , 
della radice di giunco , come ancora dell’ 
iride greca edell’aniso d’Egitto: ognuno 
di questi ingredienti sarà del peso di 
una libbra e di un (juadrans , e, come 
dicemmo di sopra , si metteranno , rin- 
chiusi nell’ anzidetta picciola rete , in 
una rnetreta , che si otturerà . Dopo il 
settimo , o nono giorno si toglieranno 
colla mano tutte le fecce ? o sporcizie 
che si troveranno attaccate alle fauci del- 
la rnetreta , la quale si asciugherà ; in 
progresso si verserà 1’ olio in nuovi va- 
si, si leverà la picciola rete , e si am- 

Z l 2 mac- 
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reliquum est musti picato cado recondi- 
to 5 narri id si non exhauseris medicamene 
tum 3 dabitur potatum imbecillis bubus 
cateto pccori . Oleum autem secundarìum 
non insuavis odoris quotidianam untila* 
nem prabere poterit dolorerà nervorurrf 
laborantìbus , 
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macelleranno gli aromati in un mortaio 
nettissimo • e pestati , si rimetteranno 
nella medesima mclreta ; e vi si verserà 
altrettanto olio che la prima volta, poi 
si chiuderà , e si esporrà al sole . Dopo 
sette giorni , si voterà T olio ; ed il mo-* 
sto che rimane si travaserà in un barile 
impeciato . Se questo medicamento non 
si altera (4), si darà a bere ai buoi in- 
fermi ed air altro bestiame . L’ olio poi 
secondo sarà di un odor grato ,.e potrà 
somministrare un’ unzione da farsi a quel- 
li che sono addolorati ne’ nervi . 



ANNOTAZIONI 
al CAprxoLo LI. 

(t ) G leu sini . Quest’olio è così chiamato 
da yXtviioi; che vuol dire mosto. Plinio 
nel libro XV, sezione 7 dice: gleusi - 
no mustum incoquitur "vapore lento : 
ab aliis sine igne circumdatis "vina - 
eeis diebus XXII bis singulis permix- 
tum , consumiturque mustum, oleo . 

Z 3 Ali • 
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Aliqui non sampsuchum v tantum ad- 
miscent , sed etiam pretiosiora odo * 
ramcnta. Lo stesso dice anche Diosco- 
ride libro 67. 



(2) Masti \partem . In questo luogo è cor- 

rotto per certo il testo ; e le varian- 
ti non cKdaftno niente di buono. 
Egli è fuor di dubbio che gli aroma- 
ti non s’ immergono in una parte di 
mosto, o di olio, ma' bensì in tutta 
la massa ; è dunque alterata la voce 
' partem ; e il senso vorrebbe o mixtu - 
ram , o commixtionem . 

I V ' 

(3) Non possiamo dispensarci dal riferire 

una lqnga nota di Schneidero , come 
quella che sparge molta luce sopra t 
questo capitolo. “ Hunc locum cum 
aliis condituris , capite 27 , & 28 , 
traditisi ut & sequentia verba : fami 
grceci vetere Vino macerati & postea 
siccati & reliqua , illustrabunt , qua; 
Theophrastus in libello de odoribus 
tradit de ratione oleorum variis odo- 
ribùs condiendorum . Cortex de palma 
intelligitur unguentaria, de quo Theo- 
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pbrast. de Odor, pagina 444 . Virium 
unguenti» affusi» & aromatibus inje- 
£tis conditum j am olim fuisse docet 
idem pagina 443. Prseterea addit , vi- 
num optime & facile odores omncs 
recipere. Unguenta, quorum compo- 
sitio oronis & confeftio velut ad odo- 
rum conservationem comparata est, 
iti oleo maxime condebantur , quoniam 
is liquor maxime diurnitatem fert , 
alioquin propter densitatem & pingue- 
dinem minime odores recipiens alienos. 
Quare tenuissimis & minime pingui- 
bus oleis ad unguenta utebantur . 
Oleum prius aà odores accipiendos 
prseparabant seu inficiebant imbecil- 
lioribus aromatibus, deinde fortiori- 
bus imbuebant . Illud vtottÓ^v di- 
xit Theophrastus ; unde* stymmata du- 
xit Plinius 13, se£t. 2, Stymmata au- 
tem olej pinguedinem contra&am. in 
se recipjunt , itaque naturam rcliqui 
dei ita attenuant , ut recipiendis odo* 
ribus alienis fìat aptior . In oleogleu- 
cino videtur mustum . stymmatis vicena 
gerere . Quanquam Grreci dea cura 
inficiebant, igne in vase duplice de- 

Z 4 co- 
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coquebant . Con tra odoraraenta acci- 
piebant olea frigida 3 alia calefa&a . 
Haec quidem iterutn in diplomate seu 
duplici vase coquebantur j, atque omni- 
no minus decoquebant seu coquendo 
absumebant quam frigida ; quoniam 
ut ait Theophrastus ; quod quse - co- 
quuntur, partim mero fragranti, par- 
tim aqua ante macerent ; minus enim 
combibunt ; quse dubitari potest ad olea 
an ad aromata sint referenda . Sed se- 
quenza docent, de aromatibus intelli- 
genda haec esse. Ita enim irinum me- 
lius dicitur fieri ex iride tusa sicca 

& non 
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CAPUT LO. 



Quo modo oleum prò unguentis fìt . 

' . \ 

•v 

Oleum ad unguenta sic f acito. Ante quam 
oliva mgrescat , cum primum decoloravi 
capcrit 3 Tiec tamen adirne varia fuerit 3 
•maxime Liciniam 3 si crit 3 si minus 3 re - 

giam ; 
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& non calefa&a seu co£ta , quam si 
antea macerata & cotta fuerit . Plus 
cnim macerata remittere quam attra- 
here. Hinc explicanda puto verba Co- 
lumellae : foeni graeci vetere vino ma- 
cerati & postea siccati atque etiam 
torrefarti . „ 

(4) Exhauseris . . . .1 potatum . Pontedera e 
Schneidero vogliono che si dica col 
codice lipsiense exacuerit .... potan- 
dum, : anche il sangermanense mette 
potandum . Columella disse parimente 
di sopra nel capitolo XVII curii ficus 
exacuit . » 



CAPITOLO LII. 

Come si faccia t olio per gli unguenti . 

, * % / 

Farai in tal modo Polio per gli unguen- 
ti (1). Avanti che Poliva annerisca, e 
quando comineerà a scolorirsi, e prima 
che sia screziata, si raccolga colla mano 

spe- 
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362 Columella 
giam } si nec hkc fuerit , lune Culminìatn 
baccam manti stringilo, &* stalim pur- 
gatam preio integram subiicito , & amuu 
cam exprimito : deinde suspensa mola oli - 
vam frangilo, eamque vcl in rcgulas , 
vcl in novo fisco adii cito , subteffiamque 
preio sic premito , ne vasa intorqueas , 
sed tantum ipsius preli pondere quantu- 
lumcunque exprimi patiaris 3 deinde cum 
sic fluxerit , protinus capulator amurca 
separet , 0* ddigenter seorsum in nova 
labra transferat , eiusque eliquet reliquum 
olei 3 quod postea fuerit expressum 3 po- 
terti ad escam vel cum alia nota mistum ? 
vel per se approbari . 
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specialmente la Licinia 3 se ve n’ è, se 
no la regia } e mancando ancor queste 
la Culminia 5 e dopo di averla nettata , 
mettasi subito intiera sotto il torchio , e 
spremasi la morchia : indi frangi le bacche 
colla mola sospesa ; e tenute soggette coi 
travicelli quadrati } ovvero rinchiuse in 
gabbie nuove (2), si mettono sotto il 
torchio senza far agire le stanghe , ma 
solamente il solo peso dell’ albero , ac- 
ciocché sieno compresse alquanto . Spre- 
mutosi in questa maniera dell’ olio (3), chi 
sovrantende a votarlo, lo separi (4) dalla 
morchia , e con diligenza lo trasporti se- 
paratamente in nuovi bacini sino a che 
($) coli chiaro. Quello poi che si spre- 
merà in progresso , si potrà adoprare nel 
cibo o mangiato solo , o misto ad olj di 
altra specie. 



AN- 
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N 

ANNOTAZIONI 

— f r' 

al Cafitolo LIL 

(i) Oleum ad unguenta. Lucrezio nel li- 
bro II , verso 846 dice : Sicut amari- 
■ cini blandum staclceque liquorem & 
nardi jlorum .... cum facere insti - 
tuas , cum primis quierere par est ,■ 
quoad Uc6t ac potis est, reperire ino- 
lentis olii?i naturam, nullam quce mit - 
tat naribus auram , quam minime ut 
possit mistos in corpore odores conco - 
Hosque suo contatos perdere -viro . Teo- 
frasto nel libro degli odori preferisce 
negli unguenti 1’ olio acerbo delle oli- 
ve phaulìae -, e nell’Istoria delle pian- 
te VI, 11 dice, che quest’oliva ha 
molta carne , /Un picciolo nocciuolo , e 
che somministra poco olio . Plinio nel 
libro XV, sezione 4 ha: omnino in 
'vita errar est publicus tumore oliva * 
crescere oleum existimantium ; proeser- 
tim cum magnitudine olei copiam non 
constare indicio sint , quoe regice vo- 
cantur , ab atiis majorince ; ab aliis 

phaiv- 
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Capitolo LII. 365 
p haulioe , grandissima meco minimo. 
A questo luogo Vincenzio omette le 
majorana , e invece di fihaulia scri- 
ve Bambia. Nota Grenovio che il co- 
j dice sangermanense mette la Sergia 
invece della regia : lezione che non si 
ardisce nè di adottare , nè di rigetta- 
re , essendo molto oscura la storia 
delle olive. Non si sa se i fabbrica- 
tori degli unghenti abbiano scelto 
piuttosto quelle olive che danno dell’ 
olio in copia } ovvero quelle che som- 
ministrano dell’ olio tenue. Teofrasto 
attesta che sono andati dietro a que- 
sta ultima qualità ; ma non consta di 
qual natura fosse l’olio che spreme- 
vasi dalla regia e dalla Sergia . . 



(2) No'vo fisco. A ragione legge Gronovio 
novos fiscos . Pare che intenda parlare 
dei travicelli quadrati l’illustre mar- 
chese Grimaldi nella sua memoria 
sull’antico Frantoio pagina 50, ove 
dice : ed affinchè queste stassero in un 
perfetto livello , le uguaglia con un 
legno a traverso, che si chiama il 
giudice . 

' ( 3 )' 
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3 66 COLUMELLÀ 
(3) Cuni sic jluxerit .. Le prime edizioni 
mettono quomodo sic jluxerit j ed in 
Poliziano si ha : deinde curo sic jlu- 
xerit ; laonde sospetta Schneidero che 
sia da dirsi qiiodcunqué sic Jluxerit. 

< 4 ) 



CAPUT LUI, 

De porcina carnis saliendae mode/. 

Hattenus de oleo abunde diximus , nunc 
ad minora redeamus . Omnc pecus , & 
precipue suem pridìe quam occidatur 3 
potione prohiberì oporict y quo sit cara 
siccior -, nam si biberit , plus humoris sal- 
sura habebit 3 ergo sitientem cum occide- 
ris , bene exossato : ( nam ea res minus 
vitto sam y O* magis durabilem salsuram 
facit 3 deinde cum exòssavcns , codio sa - . 
le , nimium minuto 3 sed suspcnsa 
mola in fratto diligenter salito , maxi- 
me in eas partes quìbus ossa relitta sunt 3 

lar- 



7 



1 

Bigitized by Coogle 



/ 



Capitolo LII. 367 

(4) Separet . Ursino corresse separare. An- 

che il lipsiense ha separet * 

(5) Ejusque . Dicasi con Ursino quousque 
eliquet 4 reliquum olel, quod postea. 



CAPITOLO LIII. 

Della maniera di salare la carne porcina < 

Abbiamo parlato abbastanza fino ad ora 
dell’ olio (i)j passiamo a minori ogget- 
ti . Qualunque bestiame , e particolar- 
mente il porco che si voglia ammazzare , 
si proibisca che beva il giorno avanti , 
onde la carne sia più secca (2)^ perchè 
se beverà, la carne salata sarà più umi- 
da* Ammazzato adunque quando hai sete , 
si disossa bene , perchè così la carne si 
altera meno (3J , e salata dura di più 5 
indi disossato , si sali con diligenza con 
sale arrostito , nè troppo minuto , ma 
franto colla mola sospesa, e specialmen- 
te sala molto quelle parti che erano at- 

pe- 
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largum salem infarcito } campo sitisque su- 
pra tabulatum tergoribns a ut frusti s vasta 
pondera imponito y ut exsmietur ; tertio 
die pondera re move to 3 O' manibus di li - 
genter salsuram fucato 5 camque cum vo- 
les reponerc 3 minuto & trito sale asper- 
gilo 3 atque ita reponito : nec desieris 
eius quotidie salsuram fricare 3 dcnec ma- 
tura sit. Quod si serenitas fuerit iis die- 
bus 3 quibus perfricatur càro y paticris 
eam sale conspersam esse novem diebiis : 
at si nubilum 3 aut pluvia 3 undecima vel 
duodecima die ad lacum salsuram deferri 
oportebit 3 & salem prius excuti , deinde 
aqua dulci diligenler perlui , necubi sai 
inhareat 3 & paululum assiccatam in cor- 
nano su spendi 3 quo modicus fumus per- 
veniat 3 qui , siquid humoris adhuc conti- 
netur , siccare eum possit . H<ec salsura 
luna decrescente maxime per brumam , v 
sed etiam mense Februario ante Idus com- 
mode fiet . - Est O* alia salsur<r 3 qu<e 
etiam locis calidis ornili tempore anni po- 
test usurpati , qua talis est : Cum (ab ) 

a([ua 
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Capitolo LIII. 369 
taccate alle ossa $ e dopo di avere dispo- 
sti sopra il tavolato i quarti (4), ovvero 
i piccoli pezzi , mettivi sopra de* grossi 
pesi , onde mandi fuori l’ umidità . Nel 
terzo giorno si leveranno i pesi , e si 
fregherà esattamente colle mani la carne 
salata ^ e quando la vorrai rimettere sul 
tavolato , la polverizzerai di sale pestato 
minutamente , e non lascerai passar un 
giorno senza fregarla , fino a che (j) 
sia giunta al ricercato grado di matura- 
zione. Che se sarà giorno sereno allora 
quando la fregherai , lascerai che per 
nove giorni stia nel sale* ma se il tem- 
po sarà nuvoloso , o piovoso , bisognerà 
portarla al serbatoio nelP undecimo , o 
nel duodecimo giorno, ove, dopo di aver- 
le levato tutto il sale , si laverà diligen- 
temente nell’acqua dolce , acciocché non vi 
resti attaccata neppur una mica di sale j 
e dopo di averla seccata alquanto , si 
sospenderà nella dispensa, ove si lascerà 
giungere un. poco di fumo, affinchè que- 
sto possa seccarla, caso che contenesse 
ancora qualche poco di umido . Questo 
saleggiare si farà comodamente ed in ispe- 
cialità nel solstizio d’ inverno , od anche 
Oblumella Tom. X. A a nel 
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aqua pridie sucs profittiti sunt , postero 
die maSiantur 3 &* vcl aqua candente , 
vel ex tenuibus lignis flammula fatta già- 
brantur , ( nam utroque modo pili dc- 
trahuntur ) caro in libraria frusta conci - 
ditur : deinde in seriam substernitur sai 
cottum y sed modice ( ut supra diximus ) 
infrattum : deinde offuU carnis spisse 
componuntur , & alterni s sai ingerì tur $ 
sed cum ad fauces seria perventum est y 
sale reliqua pars repletur , &* impositis 
ponderibus in vas comprimitur : eaque ca- 
ro semper conservatur 9 O* tanquam sai - 
samentum in muria sua permanete 
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Capitolo LIII. 371 
ilei mese di febbraio , avanti gli idi , ma 
nel calar della luna (6). Hav vi parimente 
un altra maniera di salare la carne , che 
si può anche mettere in uso nei luoghi 
caldi tutto il tempo dell’ anno (7) . Dopo 
di avere proibito (8) che i porci beva- 
no dell’acqua nel giorno avanti, si am- 
mazzano e si pelano o coll’ acqua bollen- 
tissima , o con la fiamma di un legno-' 
sottile ( perchè in ambo i modi si pe- 
lano ) 5 indi la carne si riduce in pezzi , 
ognuno dei quali sia del peso di una 
libbra j dopo in una mezzina si fa uno 
strato di sale arrostito (9) , ma pestato 
moderatamente , come dicemmo di sopra 5 
poi i pezzi di carne (io) si metteranno 
a stretto contatto tra di loro., e alterna- 
tivamente vi si spargerà sopra del sale. 
Ma allorché si è giunto alle fauci della 
mezzina 3 il rimanente della stessa si 
riempie di sale; e si comprime la carne 
nel vase, mettendovi sopra dei pesi; e 
questa carne sempre si conserva (11) in 
quella guisa che si conserva il salume 
fino a che sta nella sua salamoia . 
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ANNOTAZIONI 

, . * " i 

Capitolo LUI, 

( 

(1) Abunde diximus . Tre codici mettono 

abunde est : così vogliono che si di- 
ca Pontedera e Schneidero . Dopo re- 
deamus mettono i codici lipsiense e 
sangermanense : De sucidia & salsura 
facienda . 

(2) Caro siccior. Questo metodo non è 
privo di ragione : per contrario i no- 
stri beccai proibiscono bensì che eli 
animali mangino il giorno avanti di 
ammazzarli, ma danno ad essi a be- 
re caldo e vi uniscono della farina , 
onde cresca la massa del sangue, co- 
me avverte Niclas ad Geoponica pagi- 
na 1231 . La carne salata riesce mi- 
gliore quanto più è secca ; ma i bec- 
cai hanno specialmente in vista che la 
carne pesi di più , Aristotele nella 
Storia degli Animali Vili , 6 insegna 
il vecchio costume d' ingrassare il be- 
stiame , e particolarmente i porci . 

* 3 ) 
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(3) Vitlosam . Nelle prime edizioni ed in 
quattro codici si legge con poca va- 
rietà icinnoscim : crede perciò Ponte- 
dera che questa parola risulti da ti - 
neis obnoxiam , perchè la carne delle 
ossa è soggetta a inverminare ; moti- 
vo per cui prescrive Columella che la 
carne si debba salare molto in questi 
luoghi . Abramo Gronovio congettu- 
ra che fosse da dirsi unguinosam .■ 
Didimo , presso i Georgici greci libro 
XIX , capitolo IX prescrive quasi lo 
stesso, dicendo che il giorno innan- 
zi non si dà da bere agli animali , 
le cui carni si vogliono salare , e 
che vanno estratte le ossa , se si vo- 
gliono conservare le carni col sale. 
Egli pure adopera a questo effetto il 
sale arrostito . Pretende poi che le 
carni che debbono invecchiare col 
sale , si ripongano piuttosto in vasi 
da olio, che di aceto. Dice che le 
carni di capra, di pecora e di cervo 
si salaìno ottimamente , se dopo sala- 
te , si tolga ad esse ogni umidità, A 
nettino, e nuovamente si salino, e. si 
ripongano in vinacce,' e se poi vi si 

A a 3 ver- 
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verserà sopra molto mosto. Catone 
nel capitolo 162 in altra maniera im- 
pedisce ch<? il presciuto non inver- 
minì. 

t4) Tergoribus • Catone avverte tic cutis 
1 deorsum speclet ; ma qui vi si distia 
guono i quarti dagli altri pezzi , 

(5) Desieris ejus. Ursino vuole che in luo- 

go di ejus si dica eousque , 

(6) Luna decrescente. Catone per altro non 

accenna questa condizione nel salar il 
presciuto j ma Plinio nel lib. XXVIII, 
sezione 81 dice : nullas carnes teredi- 
ne m sentire luna decrescente indura- 
tas sale . Dopo fiet i codici polizia- 
peo e lipsiense mettono aliter . 

I • 

•» * • 1 

(7) Q. lLCB talis est ‘ Come su P erflue siomet * 

tono queste parole delle prime edizio- 
ni : Gronovio notò che nel sangerma- 
nense si legge invece velut . 

(8) Prohibiti. Le prime edizioni e due co- 

dici mettono prohibitoe. ic Sed genus 

fe- 
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femineum , dice Schneidero , ratio & 
natura postulat. Mares dicuntur ver- 
res, castrati vero raajales . Libri etiam 
scripti reGiorem scripturam habent „ . 

(9) Coclum .... infraclum . Dicasi piutto- 

sto cactus ... infractus , InVegezio si 
potrebbe tollerare . 

(10 ) Offulce. Queste furono, come crede 
Schneidero , le offulce Puteolance men- 
zionate nel terama prefìsso al capitolo 
162 di Catone, le quali se si leggeva* 
no in un antico lemma , ora però non 
si trovano ivi, 

(11) Conservatur. Se si seguono le prime 
edizioni , sarebbe da leggersi : tan- 
quam salsamentum in muria sua per- 
manete dum consumatur . Anche il 
sangermanense ha consumatur. 
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CAPUT L1K ' 

Qgo pa&o rapje atque napi 
condiuntur . 

Raporum quam rotundissima sumito 3 ea- 
que } si sunt luto sa 3 detergitot, & sum- 
mam cutem novacula deccrpito: deinde (su 
cut consueverunt salgamar'n ) decussaiim 
ferramento lunato incidilo s sed caveto } ne 
usque ad imum pracidas rapum . Tum Sa- 
lem inter incisuras raporum non nimium 
minutum aspergito 3 & rapa in alveo 
aut seria componito 3 & sale plusculo 
aspersa triduo smito 3 dum exudenti post 
tertiam diem mediam fibram rapi gusta- 
to 3 si receperd salem j deinde cum vide- 
iitur satis recepisse 3 exemptis omnibus 
singula suo sibi iure eludo.' vel si non 
multum liquoris fuerit 3 murìam duram 
addetto 3 & ita eludo : & postea in qua- 
dratam cistam vimineam 3 qua neque spis- 
se 3 solide tamen & crassis viminibus con- 

tex- 
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CAPITOLO L1V. 

In qual maniera si condiscano le rape 
ed i navoni . 

Scegli le rape (i) le più rotonde , e 
nettale , se sono fangose , e togli col 
coltello la loro pelle , indi come accostu- 
mano i confettieri , tagliale in croce con 
un ferro in forma di mezza luna > evi- 
tando di tagliarle sino in basso : ppi tra 
le fissure delle rape spargi del sale non 
troppo minuto } e distribuiscele in un 
baccinOj od in una mezzina ; e dopo di 
averle asperse di alquanto sale 3 lascia che 
per tre giorni trasudino la loro acqua , 
in capo ai quali assaggia dentro le fissu- 
re per sapere se hanno ricevuto il sale, 
e se si conosce che sufficientemente so- 
nosene impregnate , le caverai tutte 
dal recipiente , e ognuna la laverai nella 
propria acqua j o , se questa è poca , 
aggiungivi della forte salamoia , e lava- 
le : in progresso distribuiscile in una 
cesta quadrata di vinchi, il cui tessuto 
non sia troppo fitto, solido però, e fat- 
to 
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teoita sit y rapa componito , deinde sic 
aptatam tabulam superponito , ut usque 
ad fundum > si res exigat 3 intra cistam 
deprimi possint . Cum autem eam tabulam 
sic aptaveris : gravia pondero superponi- 
tOy 0* sinito notte tota 3 0* uno die sic- 
cari y tum in dolio picato fittili 3 vel in 
vitreo componilo, 0* sic infundito sinapi 
0* aceto y ut a iure contegantur , Napi 
quoque 3 sed integri 3 si minuti sunt , 
maiores autem insetti , eodem iure 3 quo 
rapa condiri possunt; sed curandum est , 
ut fuse utraque antequam caulem aut cy- 
mam faciant , dum sunt tenera 3 compo - 
nantur . - Napos minutos integros , aut 
rursus amplos in tres aut quatuor par- 
tcs divisos in vas cornicilo 3 0* aceto in- 
fundito 3 salis quoque cotti unum sexta - 
rium in congium aceti adiicito , post tri- 
gesìmum diem uti poteris. 
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to di grossi vinchi : ciò fatto mettivi 
sopra una tavola , ma fatta in guisa , che 
al caso possa comprimere sino al fondo 
della cesta le rape . Quando poi in tal 
modo vi avrai adattata la tavola (2) , 
mettivi sopra dei gravi pesi 3 e lasciale 
seccare per una notte e per un giorno ; 
dipoi distribuiscele sia in una botte di 
terra cotta impeciata , 0 di vetro , e ver- 
savi sopra dell’ aceto di senapa (3) in 
modo che ne sieno coperte . I navoni pa- 
rimente si possono condire come le rape nel 
medesimo liquore, avvertendo di lasciarli 
intieri , se sono piccioli , e di tagliarli , 
se grossi s ma bisogna aver cura di con- 
dire e quelle e questi avanti che getti- 
no il fusto, o la cima (4), e fino a 
tanto che sono teneri . I piccioli navoni 
intieri, o i grandi divisi in tre, 0 quat- 
tro parti , si mettono in un vase ; vi si • 
versa sopra dell’ aceto, a un congius del 
quale si unirà un sextarius di sale arro- 
stito ; passati tre giorni , potrai farne 
pso , 
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ANNOTAZIONI 

1 

al Capitolo LIV. 

(1) Raporum quam . Schoeidero legge i?a- 
pa quanti Nicandro , nelle Georgiche 
appresso Ateneo III, pagina 133 in- 
segna varj condimenti per le rape. 
Egli vuole che le lunghe rape, ossia 
i navoni si secchino , soffiando borea j 
e che poi si serbino 'per servirsene 
nel corso dell’inverno. Prescrive pu- 
re di mondarle e di pelarle , di ri- 
durle in fette , di seccarle al sole , 
poi di bagnarle coll’acqua bollente, 
e di condirle colla salamoia. Pari- 
mente insegna di salarle, e d’ immer- 
gerle in una pari quantità di mosto e' 
di aceto. Crescenzio nèl capitolo IV 
de Rapa insegna con un metodo lun- 
go a condir le rape per la quaresi- 
ma. E' da meravigliarsi per altro che 
Columella non parli della maniera , 
con cui vanno conditi i rafani . Di 
questa ne parla il suddetto Nicandro 
«el citato luogo ; Teofrasto nella Sto- 
ria 
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ria delle piante IX, 13; e Plinio nel 
libro XXVI, capitolo XI, e nel libro 
XXV, capitolo XIII. 

(2) Eam tabulam. Leggesi alti-amenti nel- 
le prime edizioni ed in quattro co- 
dici , avendosi in quelle cum enim ta- 
bulatimi , ed in questi cum eam tabu - 
latum : dietro queste tracce , Pontede- 
ra fa che il testo sia : cuni\ ea ( cioè 
rapa) \n tabulatum sic aptaveris,.. 

{3) Sinapi & aceto. Nelle prime edizioni 
ed in tre codici inanca aceto. Ma per- 
chè, dice Pontedera , la senapa infuri- 
ditur ? parlando di semenze, non va 
adoprato questo verbo : piuttosto si 
avrebbe dovuto dire spargito. Ponte- 
dera amerebbe di dire sinapem , le 
cui tracce trovansi nel codice trom- 
belliano, ove si ha sinape , e di cui 
parla Columella nel seguente capitolo , 
il cui titolo sta così nel codice poli- 
zianeo . Quomodo sinapem facias . Ora 
questo sinapis si fa coi semi di sena- 
pa e coll’aceto; e perciò questo jus 
o liquore è quello appunto che infun- 

di - 
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382 CoLUMELLA 
ditur. Dice Columella che hoc jus ad. 
rapa condienda optime facit : dunque 
vuole Pontedera che si legga : 6* sic 
infundito sinapem , ut a jure conte- 
gantur , cioè le rape . Anche aSchnei- 
dero non garba troppo il corrente te- 
sto ; motivo per cui leggerebbe sinapi 
ex aceto, poiché nel capitolo che vien 
dopo, in tal modo tempera la senapa, 
Gon cui si hanno da condire le rape. 
Palladio al mese di decembre 5 ha: 
nunc rapa in partes minutas recisa (o 
meglio incisa col polizianeo ) & levi~ 

ter 



CAPUT LV. 

Qua ratione sinapis aoetum fit. 



Sctnen sinapis diligenter purgato , e>* cri- 
bralo : deinde aqua frigida eluito , & 
cum fuerit bene lotum 3 duabus hons in 
aqua sinito j postea tollito , O* manibus 
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Capitolo L1V. 385 
ter cocict & tota die diligentius eacsic- 
cata t ne quid humoris reservent , & 
sinapi ex aceto , sicut moris est , tem- 
perato , mergere & condire curabimus, 
6* repleta \>asa claudemus ac post ali - 
quantos dies gustibus explorata profis- 
remus usuri (o in usuiti secondo Vin* 
cenzio ). 

(4) Dicasi piuttosto col sangermanense cau* 
lem agant 6* cymam. Dopo componan- 
tur innestano aliter i codici lipsien- 
se e polizianeo . 



CAPITOLO LV. 



In qual maniera si faccia F acelo 
di senapa . 

Netta con diligenza il seme di senapa (1) 
e staccialo s indi lavalo nell’ acqua fred- 
da, e dopo di averlo ben lavato, lascia- 
lo per due ore nell’ acqua : poi levalo 

dall’ 
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384 CoLUMEtLA 
cxpressum in mortarium novum aut be- 
ne emundatum coniicito 3 0* pistilli s con- 
tento i cum contritum fucrit 3 totam in- 
tritam ad medium mortarium contr aiuto 3 
& comprimilo manu plana -, deinde cum 
compressero 3 scarificato , & impositis 
paucis carbonibus vivis aquam nitratam 
suffimdito 3 ut omne m amaritudinem cius 3 
& pallorem cxsaniet 3 deinde statim mor- 
tarium crinito 3 ut omnis humor elique- 
tur ; post hoc album acre acetum add- 
ato 3 & pistillo permisceto 3 colatoque . 
Hoc ius ad rapa condienda optime facit . 
Caterum si velis ad usum conviviorum 
preparare , cum exsaniaveris sina pi 3 nu- 
cleos pineos quam rccentissimos 3 O* 
amygdalum adiicito 3 diligenterque confe- 
rito infuso aceto . Citerà , ut supra di - 
xi, f acito . Hoc sìnapi ad embammata 
non solum idoneo , sed etiam specioso 
uteTis : nam est candons eximii 3 si sit 
curiose faSium . , 

* • i 
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< 3 air acqua , spremilo colle mani , e gettalo 
in un mortaio nuovo , o ben netto , e 
pestalo col pestello. Pestato che sia rac- 
cogli la massa pestata (2) in mezzo del 
mortaio, e schiaccila colla palma della 
mano. Così compressa, bucala (3) con 
parecchi fori j e dopo di avervi posto di 
sopra alcuni carboni ardenti , versavi 
dell’ acqua nitrata , affinchè getti fuori 
tutta P amarezza e la muffa : indi rad- 
drizza sotto il mortaio (4), onde coli 
tutto Tumido. Ciò fatto, aggiungivi dell’ 
acre aceto bianco; mescilo per mezzo 
del pestatoio alla senapa , e poi cola . Il 
liquore colato è ottimo per condir le ra- 
pe (5) . Che se vorrai prepararla per 
uso di tavola , dopoché avrai tolto alla 
senapa la sua amarezza (6) , aggiungivi 
de’ pinocchi recentissimi e de’ mandorli ; 
versavi sopra dell’ aceto , e pesta dili- 
gentemente questa massa; e nel di più, 
fa tome dissi di sópra . Questa senapa 
è non solo acconcia per le salse, ma è 
ancora bella a vedersi , perchè riesce di 
una bianchezza singolare , quando sia 
fatta con attenzione . 



Cólumella Tom. X. 
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ANNOTAZIONI 
al Capitolo LV. • 

^ V 

(1) Palladio al mese di luglio 9 insegna a 

condir il seme di senapa in altra 
guisa, cioè col miele, coll* olio e coll' 
aceto . 

(2) Intritum. Ottimamente il codice san- 

germanense mette invece trituram. 

(3} Scarificato. Pare che l’oggetto di que- 
sti fori sia quello di facilitare 1* in- 
troduzione dell’acqua nitrata nella se- 
napa, e per conseguenza^l’ evaporazio- 
ne di tutto l’umido. Crede Schneide- 
ro che sia alterata la voce scarificato : 
nei codici polizianeo c lipsiense si ha. 
scarifato . 

(4) Exsaniet. Schneiplero amerebbe di leg- 
gere exsaniet 3 perchè anche poco do- 
po si adopera alla maniera dei verbi 
attivi. Ursino voleva cangiare erigito 
in emergilo, ovvero everrito; maGes- 

ne- 
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Capitolo LV. 587 
nero avverte che questo mortaio non 
era altro che una pietra piana, poiché 
l’ umidità colava dalla stessa raddriz- 
zandola, e non già inclinandola; lo 
che si avrebbe dovuto fare se fosse 
stata incavata. 

( 5 ) R( l l ,a condienda. Plinio nel libro XIX, 

sezione 34 parlando delle rape , dice : 
durantqus ad alia sinapis acrimonia 
domita ... ncque aliud in cibis tingi 
dicet. Anche Nicandro nelle Georgi- 
che presso Ateneo XlV , pagina 133 
insegna a condir le rape colla sena- 
pa. Apicio II, 24 ha: ut rapae [diu 
serventur. Sinapi tempera melle , ace- 
to, sale , 6* super compositas rapas in- A 
fundes . 

(6) Exsaniaveris . Ursino legge exinani ve- 

ris . Morgagni fu il primo a correg- 
gere exaniveris , ed è stato seguito dà 
tutti . 
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t 

CAPUT LV1. 

1 ' 

Quam modo smyrnii , siserique radix 
/ condiatur. 

Priusquam olusatrum coliculum agat 3 rar 
dicem eius exerito mense Sanitario 3 vel 
etum Februarìo 3 & diligenter dcfricato 3 
nequid terreni habeat 3 O* in aceto O* 
sale componilo : deinde post diem trigesi- 
mum exmito 3 & corticem eius delibra- 
tum abiicito 3 caterum mcdullam eius con- 
cisam in fideliam vitream } vel novam fi- 
Siilem cornicilo 3 O* adiicito ius 3 quod 
sicut infra scriptum est fieri debebit : Su- 
mito mentam , O* uvam passam 3 O* exi- 
guam cepam aridam , camque cum tor- 
rido far re 3 & exiguo mel/e subter ito ; 
qua cum fuerit bene trita } sapa vel de- 
fruii duas partes , &* aceti unam permi- 
sceto : atque ita in eandem fideliam con - 
fundito 3 eamque operculo conteclam pel - 
hculato 3 cum deinde uti voles 3 cum suo 

\u- 
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CAPITOLO LVI. 

/ 

In qual maniera si condisca la radice 

del macerane e del sisaro* 

' ) 1 . 

Prima che il macerone monti in fustò, 
cava la sua radice nel mese di ^gennaio , 
od anche di febbraio, e fregata bene 
(i), onde non vi resti attaccata punto di 
terra, condiscela nell’ aceto e nel sale s 
si estragga poi in capo a trenta giorni $ 
pelisi , e si getti via la scorza . La 
midolla poi si taglia in pezzi, e si raet^ 
te in un fiasco di vetro, o in un nuovo 
di terra cotta , e vi si aggiunge un liquo- 
re composto nel seguente modo . Prendi 
della menta, e dell’uva appassita ed un 
poco di cipolla secca , e pesta bene il 
tutto col farre arrostito e con un poco 
di miele (i): ciò fatto, vi si uniscano 
due parti di vin cotto sino alla diminu- 
zione di due terzi , o della metà , ed 
una parte di aceto , e versa il tutto nel 
medesimo fiasco , che otturerai , e co- 
prirai con pelle il coverchio . Quando 
vorrai servirtene , estrarrai i piccioli pez- 

Bb 3 zi 
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390 CoiUMELLA 
iure concisas radiculas promito 3 & oleum 
adiicito . Hoc ipso tempore ' v siseris radi- 
cem poteris cadem ratione , qua supra , 
condire : sed curn exàgerit usus , eximes 
de fidelia } & oxymclli , cum- exiguo oIcq 
super funde . 





\ 

Capitolo LVI. 39 1 
zi delle radici unitamente al liquore, e 
vi aggiungerai dell’ olio , In questo me- 
desimo tempo potrai , collo stesso meto- 
do che prescrivemmo, condire la radice 
del sisaro (3) , ma quando vorrai farne 
uso , lo estrarrai . dal fiasco , e sopra vi 
verserai» dell’ ossimele con un poco di 
olio . / 



\ 
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V 

* . : 

ANNOTAZIONI 

AL Catitolo LVI. 

#• 

(i) Deligenter defricato Mancando 6* avari- 
ti in aceto nelle prime edizioni e nei 
cedici , e leggendosi in questi defrica- 
tam } pensa Pontedera che sia da dir- 
si s & diligenter defricatam . . . \ha- 
beat , in aceto & sale componilo . Un 
poco prima dicasi piuttosto col san- 
germanense erutto: le prime edizioni 
ed il lipsiense hanno serito. 

( 2 ) 



CAPUT LVll. 

Quo patto jusculum oxiporum , vel, 
ut alii , oxygarum fit. 

i 

t ' 

Addito in mortarium satureiam , mentam , 
rutam , coriandrum } apium> porrum seSìi- 
vum 3 aut si non erit , viridem ceparn, 

f ° ■ 
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Capitolo LVI. 393 

(2) Fuerit bene trita. E' da dirsi fuerint . 

(3) Siseris . Havvi in Plinio libro XIX, se- 

zione 38 : Siser & ipsum Tiberius * 

princeps nobilitavi jlagitans omnibus 
annis e Germania .... frigidis locis 
convenire . Inest longitudine nervus 
qui decociis extrahitur , amaritudini 
tamen parte magna reliUa , quae mul- 
so in cibis temperata etiam in gratiam 
vertitur. SLseris satus mensibus je- 
bruario , martio , aprili , augusto , se- 
ptembri , oclobri. Si crede che questo 
sia il Sium sisarum di Linneo , e il 
chervì dei Francesi. 



CAPITOLO LVII. 

In qual maniera si componga T intingalo 
oxyporum , 0 come altri lo chiamano , 
oxygarum (1) . * , 

r / 

Metti in un mortaio della santoreggia * 
della menta, della ruta, del coriandolo, 
deli’ ipposelino , del porro che si taglia , 

o , se 
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394 COLUMELLA 

folta laSìitcoe y folta eruca $ thymum viri - 
de 3 vel nepetam y tum etium viride pu - 
leium y & cascum recentem , &* sahum : 
ea omnia pariter contento 3 acetique pi- 
jpcrati exiguum perrnisceto . tìanc mistu T 1 
ram cum in catillo composucris ? oleum 
superfundito . Cum vindia 3 qua supra di- 
sia junt 3 cohtriveris , nuces iuglandes 
purgatas , quantum satis videbitur ? inse- 
rito 3 acetique piperati exiguum permisce- 
to 3 & oleum tnfundito j sesamum leviter 
torrefaSium' cum viridibus } qua supra di- 
sia sunl contento, Jtcm aceti piperati exi- 
guum perrnisceto 3 cui supra oleum super- 
fundito , Cascum gallicum 3 vel cuiuscun - 
que nota volucris ? minutaiim concidito O* 
contento 3 nucleosque pinco s 3 si corum 
copia fuent $ si minus 3 nuces avellanas 
torrefaSlas ademta cute 3 vel amygdalas 
aque supra condimento pariter miscelo, 
acetique piperati exiguum addato, & por- 
mi sceto 3 compositumque oleo superfundito . 

Si condimento viridia non erunt 3 puleium 
aridum 3 vel thymum , vel origanum 3 aut 

ari- 
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Capitolo LVII. 395 
p , se questo inanca (2) , della cipolla 
» verde , delle foglie di lattuga e di ru- 
chetta , del timo verde 3 della nipitella , 
come ancora del pulegio verde e del 
formaggio fresco e salato : pesta il tut- 
to, e mescivi un poco di aceto fatto col 
pepe . Questa mescolanza la porrai in 
un piatto , e sopra vi verserai dell* 0- 
lio . Pesta le anzidetto piante verdi -, 
trita parimente (3) delle noci mondate 
in quella copia che ti parrà sufficien- 
te, mescivi un poco di aceto fatto col 
pepe , e versavi sopra dell’ olio . Pe- 
sta colle medesime piante verdi della 
giuggolena leggermente arrostita ; mesci- 
vi parimente un poco di aceto fatto col 
pepe, e versavi sopra dell’olio. Taglia 
minutamente e pesta del formaggio del- 
la Gallia , 0 di qualunque altra specie 
che ti piacerà j e agli indicati condimen- 
ti (4) unirai de’ pinocchi , se ne hai in 
copia , se no , delle nocciuole arrostite e 
pelate , e delle mandorle, e vi aggiun- 
gerai un poco di aceto fatto col pepe : 
mescolerai tutti questi ingredienti , e so- 
pra vi verserai dell’ olio. Se i condi- 
menti non saranno verdi, pesterai col 
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aridam sature/am curri caseo contento 3 ace- 
- tumque pipcratum 3 & oleum adiicito. Pos- 
simi tamen ficee arida 3 si reliquorum non 
sit potcstas y etiam ùngula caseo misceri . 
Piperìs albi y si sit ; si minus > nigri an- 
cia tres y apii seminis unci £ dure 3 laseris 
r adici s 3 quod rlK$m Grati vocant 3 se- 
scunciam 3 casti sextantem : hac contusa 
& cribrata melli pcrmisceto , O* in olla 
nova servato : deinde cum exegetit usus t ' 
quantulumcunque ex eo videbìtur 3 aceto 
O* garo diluito. Ligustici unciam 3 passa 
uva dctraSìis vinaceis sextantem , piperi 
albi vcl nigri quadrantem : hac 3 si maio- 
rem impensam vitabis 3 possunt melli ad- 
misccri 3 O* ita servati . At si pretiosius 
oxiporum facerc voles 3 hac eadem cum 
superiore compositione miscebis 3 O* ita in 
usum rcpones: quod si etiam (cum) laser 
non habueris 3 prò silphio y mellis adiicies 
pondo semunciam . 

i # 

Clausulam per atti opetis mei, P. Sii - 
vine 3 non alicmrn puto indicem letturis 9 

( si 
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formaggio del pulegio secco, o del ti- 
mo, 0 dell’origano, 0 della santoreggia 
secca , e aggiungivi dell’ aceto fatto col 
pepe e dell’ olio . Si può non ostante 
mescere col formaggio anche una cola di 
queste piante secche , se le altre manca- 
no (jj. Si mescolerà al miele, tre once 
di pepe bianco , quando se n’ abbia , se 
no del nero , due once di seme d’ippose- 
lino , una mezz’ oncia di radice di la&erpi* 
zio detto dai Greci riKqiov 3 ed un sextans 
di formaggio . Pestati e stacciati questi in-* 
gredienti si uniscono al miele , e si ser- 
bano in un vase nuovo di terra -, e quan- 
do si vorrà farne uso , si diluirà quel 
poco che si vorrà prendere nell’ aceto e 
nel garutn. Prendi (6) un’oncia di ligu- 
stico , un sextans di uva appassita , cui 
avrai estratti i vinacciuoli, e un quadrans 
di pepe bianco, 0 nero; se vuoi spen- 
dere poco* mescolerai il tutto col miele 
e così lo conserverai. Ma se vuoi fare 
un oxyporum (7) di valore , mescerai 
questi medesimi ingredienti colla compo- 
sizione accennata di sopra, e lo serba- 
rai per servirtene . Che se avrai dal la- 
$erpizio di Soria, invece del laserpizio 
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398 CoLUMELLA 
( si modo fuerint qui dignentur ista co-> 
gnoscere: ) riiìùl dubitasse me pene infi- 
nita esse , qua potucrinl huic inserì ma- 
teria : verum ca qua maxime videbantur 
necessaria 3 memoria tradenda censuisse 5 
jicc tamen canis natura dedit cunSiarum 
rcrum prudentiam 3 nam ctiam quicunque 
sunt habiti mortalium sapientissimi 3 multa 
scisse dicuntur , non omnia . 
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comune , sarà meglio (8) che tu vi ag- 
giunga il peso di una mezz J oncia di 
quello * 

Per conclusione della mia opera , io 
credo, 0 Publio Silvino, che non sia fuor 
di luogo indicare ai leggitori ( quan- 
do ve ne sieno di quelli che si degnino 
di conoscere queste materie ) eh’ io non 
dubito punto di aver intralasciato quasi 
un 1 infinità di cose che avrebbero potu- 
to inestarsi in questa materia ; ma che il 
* mio scopo è stato di lasciare alla poste- 
rità soltanto quelle cose che mi sono 
sembrate più necessarie . D 1 altronde la 
scienza dell’ uomo non si estende sopra 
la natura di tutte le cose (9)3 imperoc- 
ché anche quelli che si guidicano i più 
sapienti , si dice che sanno bensì molte 
cose., ma che non le sanno tutte. 

ì ' . 
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Columella 



. . ANNOTAZIONI 
al Capitolo LVII. 

(i) Non è troppo da commendarsi questo 
lemma , ma è migliore del seguente : 
Mirtetum quemadmodum facias . Oxy- 
porum quemadmodum componas . In- 
torno alla composizione del Moretum 
veggansi gl’interpreti al Moretum at- 
tribuito a Virgilio. 

• • * V 

(z) Dicasi col codice sangermancnse si id 
non erit . t 

(3) Inserito. Il sospetto di Gesnero si è 

avverato , leggendosi nel sangermanen- 
se interito. Sarebbe da aggiungersi 
dopo super fundito , eh’ è qui da pre- 
ferirsi a infundito, aliter ì avendo co- 
sì il lipsiense e polizianeo, 

(4) JEquesupra. Ottimamente vuole Gene- 

ro che si dica eaque supra . Nel po- 
lizianeo si trova aliter avanti ca- 

( 5 ) 

r 

I 

r 
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Capitolo LVII. 4or 
(j) Sarebbe da inserirsi^ dietro i codici 
lipsiense e polizianeo, Oxypori compo- 
sitio avanti piperis . 

(6) Ligustici unciarn . Avverte Gesnero che 
qui manca suine, o un altro simile 
verbo. Aliter s’inserisce avanti ligu- 
stici dai codici polizianeo e lipsien- 
se. 



(7) Oxyporum. Da vasi questo nome ai me- 

dicamenti che s’ insinuavano facilmen- 
te in tutte le parti del corpo , e de- 
riva questo vocabolo da , che 
vuol dire pronto, e da Tropo? , che si- 
gnifica passaggio. 

(8) Cum laser . Il codice sangermariense 
mette syriacum laser, e le prime edi- 
zioni ed il lipsiense mettono mclius 
in luogo di mellis . Morgagni conobbe 
che il testo era corrotto, cui credeva 
di rimediare omettendo cum. “ Laser 
Syriacum, dice Schneidero, habet Ve- 
getius III, 15. Scilicet silphium Lati- 
ni dixerunt laser ; silphii Cyrenaici 
succu seu opon Syriacum seu medi- 

Columolla Tom. X. C c cura 
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cura a Cvrenaico secundum bonitatc, 
uti docet Cornarius ad Galen. de 
Compos. medie, pag. 449 & 353. „ 



(9) Canis natura dedit. Nelle prime edi- 
zioni ed in cinque codici manca de- 
dit , ed in quelle, ed in questi si 
legge naturata, e prudentia . Manca 
dunque, dice Pontedera , una parola, 
la quale è stata alterata in canis : in 
Poliziano si legge invece capit ; e 
pef'ciò dicasi : nec tamen capit natu- 
rata cunclariim rerum prudentia . Àbra- 
mo Gronovio congetturava che tosse 
da dirsi cunclis vel catis natura de- 
dit . Forse fu scritto, dice Schneide- 
ro, nec hominis capponatura cuncla - 
rum rerum prudentia nr. 






Fine del Tomo decimo, ed ultimo 
di Columella . 



r. . 
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